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HISTOIRE DU PAIN 



duffs &mjotirnil Air 

ftmd % a ^ijut fcf, j#?r 

apprcnti cnfflitme des 
pains kv£f m t^ 

bcutengtr, quam a /ui, 

utilise Sa tongue peile 
pour tuidfownee d? 
fKUts ptfiflJ, land is que 
ifc fjros paim let em a la 
a haltur du fnur yiiuc & 
*twttt\ (tn pcuf woir le 
m tiron accupe *i pmr J& 
JDOTtfdu-jE dt pale quil 
ja$enne en bculeA enite 

tiKcrc de no* jours. 



fi** 



I 



e pain devint un aliment d!c base lorsque 
1 hornrne renon^ant a la chassc ct a la 
cueilleUe sc mil a scmcr ct a moissmincr. 



Le blc n'est pas uric cercale univt rsellement 







cult her : .linsi. r.iltnicntatLi m (Tunc grandc panic 






dc la plane le repose sur le viz ; quant an mais, il 
dominait dans toutc l\Amcrique du Nonl et 
TAmeriquc centra I c avant lour dccouverlc par les 

Europeans. 

(Dependant, It- pain au froment joua un role 
essentiel au Moven- Orient, en . Asie du Note! el en 
Europe. Comnie Fhistoirc Ta demontre, res region 1 -; 
eonnurent eertaincs des plus grander migrations ct, 
tout an longdc ces mutations historiques, il fit 
partic de ehaque paquetage, colon isant ainsi une 
grande panic du monde. 

Il sullit d* observer la fabrication cFun simple 
chapati pour so rendre comple des etapes 
spectarvdaircs Franehies dans le 
domaine ties decotivertes humaincs 
— chacunc d'clles etattt aussi 
cruciale que la rasutrisc du leu. 

Pour fairc du pain ^ il liiul dc la 
ferine ; pour avoir dc la larine, il 
fatu un champ < I Me et un moulin, 
icTipliquant des technologies 



c labor ecs. Pour fairc lever du pain, il fail l tics 

levy res qui out demand? ties siecles d'essais avant 
cTctre babies. Enhn, pour mire le pain, il latit un 
tour, un detail qui a son importance. A defaut de 
reunir ces conditions, on se retrouvr avee dc simples 
gruatix grains melanges a de Tcau ct bouillis. 

La tortilla mexicaine clle-meme, palette 
croustillante prcparec avec clu maVs, recele des 
inventions insoup^onnables. Facile a fairc, n + cst-ce 
pas, un ili>i|iu' plat rapidement cuit sur une plaque 
dc cuisson ? Mais jjour en arrivcr la f Azicnue.s ct 
Mayas mi rent an point on traitement dans le but 



d'attendrir Tenveloppe des gr 



ains T av 



ant d 



e les 



lai 



re 



bomllir poor qbtenir une pate susceptible <rctiv 
transformee en fines gaieties . lis se rend i rent 
egalemciU comptc qu*en faisajit sccher ceUc pale 
ils pouvaient de nouveau la moudre, et bencficier 
d + une farinc qui se conservei ail lout Thiven Malgie 

les apparcnees, fairc I e pain a* est 



s 




done 



pas 



itrie mince a 



fTaire 



L'HISTOIRE DL TAIN 



LES CEREALES 



On nc pent pas iairc de pain son* icreatcs. Le ble. le seigle., 

I'orgv ci r.mmiv som le* qii-Lirc c&r^aks te* plus cultivces en 

Europe et e-n Asic, memo *i la farine de pais, do harirots, dc 

on* -i hi vent nris It 1 



c+iataigrics., do ri/ fil de pommel de terre ont sauvent p 
rclah en perifHle de laminc 4 sans parler des pains fabriqucs a 
base d'ecoree d'arbre* ou do glands. 

Les cereales d'aujourd'hiii tont le fruit d'un travail de 
longue Halcinc, Lus mpfssonncurs d autrefois de% aicnl 
s "act unu male r dc: Ionium primitives : orge a tin will rang, 
petit epeautre ou epcautrc veritable (toujour^ eultive sous des 
d innate pariimlkTrs), donl on ascleciicmne n afhne au routs 
des siceles certaines car arte risdiffue^i 

Le RLE 

"l i si la cOreaJi Li phis uiiliH'L.' pnnr le pain, en rai^m dc wd 

gout agreable savour de i u risctfte . absent c d \i n ie r lumc , 
goiit ruiid, par Ibis r it fie t niais dussi pour ses puLeniicIs* 
Lin cpi dc bit? cemtient tous les ingredients suaccpliblcs dc 
compter un boii pain : de Parjndeni pour dormer dit volume, 
Hourrir le** tevures et produire une belle teinie doree ;i la 
cui-wm au four ; 1111 germe pmir pre win ire de* graces cl des 

Wiles atiu'lioi nil Li v.dc-iir tiuiriiionnelle ; du sun qui 
apporte du volume et tacilite Ij digestion ; du gluten 
perrnc Uj.nl au pain dc s edrer cl dc lever a la perfection. 
Lcs ble* ciiNcrcnl d'utic cspctCp dune recoke cl dune 
rt'ginn a I "autre, I.eur tencur en gluten, une prateine, est 
partieulierement variable. Les blcs seme* au printemps, qui 
poussicnt durant mm ou quaere mois d'ete chaud* et 



connennini plus de pmteines que les varieteA issues dc 
regions Froides, ou Ion seme en hiver pour araeliorer les 
chances de murisscment. Ainsi, le ble des plaines d'Anitriquc 
du Ni>rd, tie Hungrfe, de* pfminces du nord de rindL liu 
d'Australie. est richc en proteiues. Grate a ee laux eleve dc 
glutin, ks pains IcverU niieux cl sont plus legers. C'cst cc 
que Ton nommc k «, ble dur », qui pnuluil une farine Ibrte- 



Les bles eurojk t ens 1 a Texecplion des especes ulilisees en 

h,iju' pnur la Fabrication de> pies, eialent a 1'origine plus 

tendres p donnai^i tine farine foible, Cetie dernsere CQfiyient 
parFaitenient pour la patisserie- Si Ton s'en tocvt pmir inire du 
pain., cekii-ci aura tendance a etre plus dense et moins raftinc, 

mai.*i t en rcvaiu -he p fl beneficitra d'une savcur plus pn.moru-ee. 

Mais quand un bouljntjer fran^ais- veut obtenii" un produil 




plus?. ra!line t il n^lic^itL-ra pmais a utilise r de 
la farine d'inipnrULion. 

Aujoyrtriiui, ragronomk aprrmj.^ iuu- nmsiderable 

evolution dans: la pratique de ragriculture. Les blest d ! Europe, 

grace a une srHgnieusc selection des semences^ nc sont plus 
aussI tciirdf es qt/auirefois. Par ai Hours, meunters ct 
bouiangers peuvent ajiu^Iiorer leur qualite par a<ldiiiou de 
gluten pur et d^aulres agents. Les vrais bles durs evoques 

preu/dccuincul nVn j^rcscntcnl pas mums toujours lw 
proprietes le^ plu^ ixjriarouable^ P 



SciiYt r^ji dc formes 
ptmtfiiMhlts. Fn haut, do 
gauche a droit* : ftinne 
kite tie rjrpe tit J, fafift* 

t&mplete r fartnc de bit 

ordinate de type SS. 

farine de hie htutet de 
type ti>- 

En has. *U jj-Lithe a 
droltc : xmouk dc mats 
(pyflenia), farine tfToigr, 
Jdrju-f de &eigk m jiirmc a 
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Les autres cereales 

Li: setgJi: nnxluii d^xcellenLs pains, avec *& saieur ajjrt-alili et 
sa tenrur en gluten* faihli! , mais sulli>ante pour MEBheltre la 
li -i"cc. Le pain de seigle c^r toujour* plus dense qu'un pain de 
frnmem, vx h quasi totality des houlangrrs amotion: w texture 
mi y ajoutant un pi li d* ce denser. Cctte ofcreale est 
|SiiJtiLuliereriiL'cit djipredee i-n AlL-jnagne ct dans les pays 
du Nurd vt de ITat 

Pari out oil I'on apprme le sdgic, can applique presque 

universal I tnienl Ift tti4iniqur du I? vain ,is idt.\ pmir des raise m* 

a Ll fois seientifiqut^., htetoriques el gustatives. Cettc 



fermentation (dite « lactic] uc *) repond a F evidence au gout de 
toils ccs peiiples : il sufiit de penser a la diuucroute 
a]loma£ide T a \& cmue digfc russc, aiu har-engs a I'aigri'-duiLLX 
scandinaw*, avee Icsqud-s le seiide., a la saveur legerement 
acide, presents mamfrstrment des at finite*. 

I/orjje Fail des pains agreabtes, mais qui n'ont jamais, par 
manque de gluten, Li lege ret r des pain* .m bk\ Ost line 
cereale ancienne, dont on a trouve des versions primitives en 
certains endroits de llulgaric, permettanl de local iscr 
I 1 apparition des premiere boulangere prolessionnels en 



Europe. Lille ^'aocomniode aussi des extremes era mat fere 
d'humidite et de IrokL On ne trouve plus guere de pain 
d"ortje a noire epoque* 

I \ivoim* compose au*si lat ilcmenl avee la pauvrete de la 

1 1 rre vt la riglfcitr do Himal, rn.iis ellr j pr.it Lqurnn-nt. elle 

au.ssi, disnaru du repertoire des Ixmlangers modernest. Ell f- 
sei vait principalement a cDnfcctionner des pains plats dans le 
nurd de I ''Anglelerre on en beosse t de meme qu'etle elail un 

element important des pains a base de cereaJes multiples 

d'Allcmagnc, 4c Polognc et de Rusaic. Ddpourrac -de gluten. 

I'a^irine doit etre irselangee a du hie pour drainer un pain leve. 
Certains navs ont utilise d'aulres trains nour tahriouer du 



P 



r 



P 



'I 



pain au des produfts companies, en ratsem de b place qnih 
tienivent dans Kali mentation. Le mats d'Amerique en est 

I'exemple le pi us flagrant. Non .sculemcnt il lour nit 

I" ingredient de base pour les Loniilas ct les pains indiens, niais 
les colons curopeens Fayant ad<jpt^ avec enthouiiiasme, ils 

rimjil.nHi'ri'nt dans leurs p.lvs d'rjrtoitu', jn-u propict^.s h la 

culture du ble p oii il donna d'abondantes reeoltes. Ainsi 
naqjuirent la polenta en Italic du Nord T le niamaliga en 
Roumanie el les pains dc nials vn Lspa^Tie el au Portugal. 



BREAD BAKER'S UTENSILS 



J'im fwtl/cntjjifr anglais 
j fa jrti Jti w> > rL'f/tf. 



lij 




3COTC* HOT TIH BRUVH 




I I '^T 

HA1IR IW^. fc M MCA[1 



BOARD BRUSH 





f 



J to 

V if-^NA K. N I F I 



COLir^TCfl fiftu: H 





i- 3 k'nyn si h^KtR 




O0*& KNIFE: 



wa-3m 0i rush 



C 



=Cf 




C5 T 

i "3 ALT SAW 




DULKv ■ KNIF £ 



i,ri*l Ai-J |%HLJ-r.rl 





IlL^lJLJ 



THE iJ^IHNAW^ f'/HUS r n KMII [ 





t k i^tii4ti Him i 



TBOWLL I'ALETlh KNlFt 






n 



- -1 




■IZ1-J L-.1 

ktAO K,Nirc 



in 



IJHtAli 

naCKER 







TH(N 3Tf EL PEEL Hi.-TiD 











l'| . I-AM 








^fliP^ 



SCOTCH s^vMAPEQ 




TAUl F 




i\ W L M 

u" Ai.P 




FLOiiR SlfVl! 



VV+iiTT ►! A.l« Stt-VE 



VHNNA :-3i i P 



L'HISTOIRE DU TAIN 





, LE GRAIN 



Pour peiTui'Urv ]j tuisaon des grainy, i] faul Irs redunc en 
farinc. Des qjie Its soti&ics hiimainesdepasserent le cadre de 
la Ci'lIuK' lamiliale subtenant a sw prnpres besoms, it fellut 
pour Its preserver de la laim des quant ites dc taring bien irop 
grander pour rtro produiu-s par les Jemmt > dan?, des moriirrs 

I ji mnmrric primitive passa du broyaj;e vertical clans tin 
rnortier a un tcraMMtifnt horizontal el le pi I on se vransjonna 
K-n ufie ptenc plate tenut; a deux mains. 

Puis, il s'av&ra plus ladle tlu transformer ce va-ct-vient 
horizontal en un niuuicmenl circulaire. Dan.* h inrsure ou la 
mculc d. [tK-rre amoral it UN cone cl on 1c rnortier pouvall 
s'adapter a wile lumu\ le travail den-naii plus rapide et 
morns latigant. Si Ton crcusaii de surcroit des ra inures dans la 
pierrc, k- rc&uLlai obtcnu s'affinait- Otte mcule tournaute et 
manuelle rcuni^ail deja toutcs Its cararlcriKtiqucs technique* 
donl un moulin a heroin pour (onctionner* 

On a decouvert en tgvptc des * moid ins d bras * (c'ral le 
nom qu'ik potnaient) de ce genre remontant a k plus haute 
Antiquitc- Les civilisations urbaines dc la Greie et de Rome 
firent de tt-s meules des oulib. dc plus lit plus imposants el 
ipidcN Des eschnes, des ines et des bciufs prirent le relais 
pi. in hire ioumer dc ires grands moid ins. Un bond decisif ful 
t*nsutU j ifiJ-sv nv»c I 1 utilisation de IVau pour mettre en 

n lt\s meules, Les moulins a 



mouvemein une roue qui c 
cay penncllaicnt, graee a l\ ncr^ii- acquise, d'aiiplovcr des 
picrrcs encore plus larges et plates, lis tnel latent atnsi a la 
dispo>ilLcm dc toute uw conrmuinaute une ferine de qualiiv, 
I e tnriulin a vent apparut plus tard, vers le premier mi lien. tin 
avant Jesus- Christ, 

Pour le mais, ricrascmctil par des nucules* f>rodui.sjiit une 



feline corn pit t 



tout le son -, employee telle quelle 



ou lilli-i. '.I.iits des urnixde papyrus, d« criti de cheval ou de 
tissu a la tranie plus ou mollis sei-ree, afin d'ohtemr une 
urine plus ou nioins blanche. 



L'invention des mew les metalliques, dans let annecs 1820, 
faciiita la production de ferine tres blanche. Des cvlindres 

1 

multiples, roijmant a grande vitesse, ccrasaicnt \v. (train,, en 
sepiranl le son^ le germe et rendospenne. Mai^ ce sy^ime 
re.ste contests : fonctionnajil trop vftc, il d^gage une chaleur 
ncfeste pour les vmyongii el produil une ferine sans carartere 
et niiiriiionnellement inert e, parce cpiil eardut des 
composaiite5f CHsentielles t le ^crme, en parrimki r. 
C'est pourquoi ks vl ritabk * amateur* de pin preferent 
gen£raiemeftt les ferine k. oieulecs a la pierrc 




inmlinypr ft an fah k!u 

idilk- it tfmi tTtiM 
bvvhnger* dt I'atitft 

A 1* timer? plan, un 
'\ utmigcr ptijtii dr la 
piiie Jans «n pcirrti Jc 

Pierre, lamiii quun 

autre ihiudi? un fma 
eqmpi d'utt fojf& wpaii 
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LA 




ET LA CUISSON AU FOUR 



da dcbul du sU'ck L un 

«j unlm pow kf pain-. 

■n if... i' autre p&ur les 
iouronTMs. Les panicn 

/fUEHftiJi mnr wptsstf de 

h r iff c /r r r Dtfrar J \r i«rt re? 

ifc foster cermet J? sc 

frtnrencnr dc funnci 
dirtctemem !t punier* 



Urn' pau- laite avoir dc la larine cl de l\rau, glU.see telle quelle 
au lour t produit une crepe cm une mas^e pileiise pcu 
cutlioLisiasrftaiilc. On peut centra parler dc pain mais, faute 
d' j voir leve, lc produit nc repond yuere A Phlee nrtr nous 
nous vu bijsons, 

II lallut trouver une solution pour emplir reite pah" He Lja/ 
et b translonner en nil reseau inextricable d'amidon et d'air. 
Ccllc-ci residait dans la fermentation : le processus nature t He 
maturation qui cngendre de petite* bullcs d'air dans un 

liquidc lermente, com me la hie re, on Hans tin simple melange 
de ferine el riVau. [ a Hecouverte de cc phenomene remonte 
cgakmenl a l 1 Eg\ t pte ancie nne. 

El l^ se Fit probable ment par accident, un jour que le 
melange iarinc ct cau se trouva envahi par les .spores He 
* ItAuivs ,sauvages »„ m km - organ ism es present dans ['air. 



Si, par mesure d 1 economic, cetre pate, apparrtnmem gachee 
aver son Aspect lamentable et sa saveur aride t fut iieaumiiins 
mise au foinv on dut se rendre compte que le pain obtcnii 
&tait plus leger* avec un gout particulier et plaisant. L'idee 
vmt plus tard de conserver un niorceau He cetio pate levee 
pour faire feltrienter I a fmn m . snivantc. 

An moment de leur finite d'Egvptc p les Hcbreux* presses 
par le temps, ahandoim^rent leur levure et durent sc 
contenter de pain non leve. Telle est L'origme clu pain axyme 




Tit, li Jfmikm fur fTu-rtfrg lifef L>iit- 



dc la Pique juke. Mais le pain sans Icvain s'esl pcrpelue 
dans bien dea smietcs. Lcs Kumains, en partkulicr les 
eon5en r ateurii des debuts de 1' Empire, I'esitimaicnt 

tradltiontiL-h cujuetiablc et \Aw ^ain la nouvclle mode etant 

.iliirs a Li pale levee importee >le la so]iiptui:use Git:ee. 



Au bout du compte 4 ils finirent par empinnter aux tnbu^ 
germaniques &numUes 1* wage tie la le^ure de biere, 
Dans cercaines societes + la labrication a repo!5e suriuui 




JFI(. liL - HtoltL T>.r Frirt^g- TMlif L«m 



sujt la fermetit.it ion laetique (base de toute la I ami lie des pains 
au Levain), tandis qu'ailleurs^ un a lungti-mps utilise la 
lermemaiitHi altoolique, par le biais de la k-vurt: de btere, 
Cette derniere preset] t&ti eepeiitlant un incomenienl majeur : 
elle ne peuvait pa^ survivre a de fortes temperatures, 

Les premiers fours 

Les premiers pain* Jnrent cuitjn *ur Hes pierres plates pos^e* a 
meme le Feu. C\- jiysteme <\v eui.sson [H-rstsle parioiti oil les 
pains plats Um\ p.iriicde ['alimentation qurxidienne. Pour les 
dutrcs types dc pains, il faut imperanvemeni un f'emr. 

Le pas <|ui consistait a recout rir la pierre de < ui^son d'un 
recipient pour enlermer la chaleur hit tranehi tout 
naturellement, I.e four hi Home, <-< instruction in depend ante 
produi^aiiL sa prop re ehaleur, repose sur la memi- idee, mai.s * 
plus gramie eehrlle. Oti en a deenuvert dcR modules tres 
aneiens en Mcsopotamie, en Egvpte ei clans les lialkans, et 



eette structure s J «st repandue a travers toute rLurope. 

Lc four en dome est alimerite par un fever place a 
I'inlerteur. I a Jlanime s'ichappe par la porte elle-meme, ou, 
pluji tard, par un conduit de ckeminee interne, LorsQiic le icu 
a !SLiii(isMTiiiiieni c h-ii.iiTe la Construction fc on en retire les braises 
pour y placer la pate lev£e T Une lin's la purte relermee t le 
pain tniit a une hinpcrature deooissante Sr radiant He lou> 
cotes, tandis que la « chapel le * d« four recupere entieremeDl 
rhnnvidiTe qui $ r £vaporc du pain. 



i> 
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La technique des leur* ncvolua p« bcaucoup jusqu'au 

XVltl* sicelc + loraque des ameliorations dc conception 
penmreni dc inicux v rctcnir ou merue d , y introduire de 
Phumidile (ce qui permit d'aboulir jux lines erQUles 



vR-titiutfcs ct, t'lilin, aux pains parisiens) el condnisirent a 

eloigner la source dc cbalcur au Lieu dc noser tc u>mbusliL»Ic 



P 



a mtrac lj base du four. 



Dcpuis le XflC? sicck\ I cur structure a subi dc multiples 
modifications de niateriaux, dc modes dc cliaulla^e, et ainsi 
dc suite mais les principes initiaux referent identiqucs 
jusqu'au moment mu I'oii se mil a hire passer les pains jut 

de* tapis mutants* Ainsi* fa dial cur sc palarisait dans .Pair 
plutot que sui les parois ou le soubassement , Cette methode 
res&emblc beaucoup a unc nusson k la vapcur, mats si le pain 
cult ainsi plus vtte t il n'est pas forcemeat rneiJIeur. II Caul 
reconnaitre que des bouknaers changes de nourrir des 
millions i) individui SOUcieux d'etunumics nc pcuvcnl, bon 



& 



v. ma 



L 



gre* H 



ue recourir a bea nrocedes Industrie Is. 



En GifCC el au Prodie-Oricnt, 1 'Miulanger vciiait autrelnisi 
a domicile cuirc le pain dc ses clients, dc meme, il taisait rotir 
des pieces de viande, line fo|s la premiere chaleur clu four 
attenuee, coutume egalemcnt en vigwur Hans d'autres pays. 



r 



ES FOURS COMMUNAUX 



HU-ii que Pent puissc cocistruJire de=? Iburs de n'importc quelle 
taillc, les grands modelcs font ^agner du temps. Il en va dc 
merne pour lea muulins. Ainsi la cuisson du pain est sou vent 

une aciiiitc cumitiunalc qui eviie Li multiplication dc frais 
clevis, If grain est PKiulu au moulin du village. La pate cuile 

dans un lour apparu 11 ant soil a la coznmunauLc, soEl a un 
Commertat.it specialise dans 
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Les boulangers professionals 

La nature de la production du pain (qui sc lait en principc 
sut une ethelk- bien plus grande que telle d'autres aliments) 

donna rapidemem naissanee a un commerce professional. 
11 existait deia des bouLaiwer* orokssionnels dans Paneienne 
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I gypte, et Pon y fail reference a de nonlbreuscs re p rises dans 
des comedic-s athenienncs. A Rome,, b premiere corporation 
boulajig&re reroontc a environ 1 SO avant ]. L\ Dans le Pai is 
et lc Londrcs clu Moycn Age,, les corporations boulangcres 
figment panni les premieres confreiies de companiiOOfc 
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Gwurc franf-aitc Jc la pn du jtrm slide fyuram ubf h&uiangnrie. A triage 
ftipbtair tc rwuvmi l^ CUVSQ paw, h rahk a pkni i*r lessees Jc janne. A 

has ¥ la nwct'i . l- / utilisx pur hs hauiungm i seaux § nMafttTj lyjnj.^ pe/Zi:, W urr 

rachirpovr nm&yer It four uiidjhte k feu £ie\m„ 
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50 RECETTPS DE PAIN 







out lc monde esi capable de fairc clu 
pain. II tie s'agit pas d\in art difficile, 
11 flottc an tour de la levure et de la 
fermentation tine atmosphere de mysterc, maije 
meme si lc phenomenc presence, en effet, un 
aspect magique, il est a b porter fie rhacun de 
r hi us. 

La reunite tin p,iiri repose sur lout sur b patience 
et la regularity, sur le reins aussi dessaver de 
sautcr les el a pes d'une recette. Le.s ingredients sont 
reduhs au minimun : de b brine, de Teau, du sel et 
de la levure, ou du I r vain, suffisent pour b plupart 
des pains de base, Comme iis reagissent de facon 
piv visible, si vous observez les regies indiquees, 
vous obtiendrez du pain. Et celui-ci s'ameliorera 

peu a peu avee rcxperience. 

Imagine/ Femploi du temps d'un boulanger 
pmlcssionriel. S'il n'v a pas dc pain dans sa 
boutique a V Oliver ture, il ne gagnera pas sa vie. 
Et si les croissants ne sont pas prets avant le petit 
dejeuner, quand les vendra-t-il ? Ccs horaires lui 
imposent une stricte discipline de travail : la pate 
doit etre petrie suivant une methode invariable, 



fermetikr a une temperature constant* , euire 
dans des fours toujours chaulTes a la meme 

temperature, 

Mais il se tnouve egalement con! route a ties 
variations : la brine n' est pas identique d'une 
aimee sur l'autre et le temps el riiumiditc 
modifient l'etat de la pale r il doit done savoir 
mait riser us donnees instables pour respecter scs 
dclais. Contra inte supplement aire, la loi I' oblige a 
commercialiser des prod u its de utiles et de poids 
reglementairt's, sous peine de poursuites. 

Meine si le boulan«cr amateur n*a pas cc genre 

?gles r 
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d'imperatifs, il a tout intcret a res 
Car, quand on ne sait pas ec que Ton vicnt de fairc, 
{'experience ne sort a rien et il est impossible de 
corriger ses erreurs. Certains prenncnl des notes, 
d'autres se fient a leur met noire. Quand vous I'avez 
bien compris, le pain s'avere de bonne 
composii ii n : El accepte les debis, ne se gache pas 
invanablement parce que vous ete> sorti faire une 



course, a con 



dition que vous n'en abusiez pas et 
que vous sachiez a quel moment vous devez lui 
consacrer toule votre attention. 



COMMENT PROCEDER 




PREPARER UN 
AU LEVAIN NATUREL 



1 In pain leve procure un plaisir loul pan uglier, qu*il 



sWissc d'un 
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c campagm. 1 ilaJicn. 
La Icr mentation allege la pate en v laisant entrer de Fair, 
On retrnuve re ph£nr>menr dans Us g.itraux auxquels on 
ineorpore des Manes d'ae-ufs hatius L-n nci^e el dont la cui*sun 
au four fixe la structure aeree. On obtienl un resulut 
idcnlique a vec curtains prod u Us c huiiiques : bicarbonate de 
Migdc ou li'vyn* chimicjue. Dans oe cis Pinterartion 



dumique entre Its substances de^ue pendant un temps limite 
des holies ga/euses emptisonnees dans la pile par uiisson. 

LA FERMENTATION 

On allege ^eneralc-mcnt fe pain par un modi 1 : ou un autre dc 
fermentation. Celle-d dega-ge du gaz et de la chafcur daiis dc 
multiples substances- alimentaires Lussees assez longtenips au 
contact iIl' ('atmosphere. Tuutes les fcrmej nations lie Se valent 

pa*. Uu bouillon qui pctillc dins sa niarroiic dbil etre jetc, car 

il a *c tourne »« Mais dara d 'autre* caaj dies nm n«n *n dement 

la reputation de ne pas renrlre les aliments coxiqiics, mais aus*i 
culle d'v aj outer tine savour agreahle. Le lait fermente produit 
du yaourt et du froniage, Les jus el cxtrails Icrmentes se 
translurmcrit en bierc, cidre et vin. Les legumes conserves 
tout PMvcr liters d'un conge late ur (ermentettt El *c 
consomment sous forme de chou< mut e ou dt- kimrhee coreen. 



LE LEVAIN NATUREL 

De la farine peine avec de J'eau produit un phenomena 



naturel, unc fermentation lactiquc (devenant aride com me le 



talt), d'unc savour legcrcmcnt addulce. 

Cette fermentation degagc de Pair t-i du la chaleur qui 
accenlue le degagenu-nt de ga/ r 11 sullu dVnHemcncer de la 
pate traichc avec un ferment prepare et le tour est joue. 
Le requital dependra du travail de m vlange et de petrissage. 
[ e pain gonfle sous I ViYet du g.17 de la fermentation, et 



le lout c^t lixe par la chaleur du four. 

La\h premiers bcrtilamg^ra urilisaient cette levee spontanea 



nib- prwlliisait une saveur plus ou moins acide uui a sou vent 
pour l iTet de rchausser telle de la farine- En prelevant !e 
levain sur la founiee du jour pour Tineorpurer a celle du 
lendeinaiiip ib par^ in rent a un certain niveau de abMlite. Fn 
France, en Allcmagne et dans les pays de l 1 Europe de PEat, 
\vs bcHilanger^ .ippliquenl ton jours eettc technique, de meme 
que les Amerjeains, avec leur pain ais levain de Sari iTandsco^ 

LE FERMENT A BASE DE LEVURE 

La scconde fonne majeure de levain jc prepare avec de la 
levurt de biere. Le levain naturel contient ties ^ levure* 
sauvages », en suspension dan.s I 1 air partoul autour de nous, 
qui siL- h sent sur It iernient et lens 



:nt. La levure est 

un didcnpigiton rnicroacopiquc qui sc multipfre, dans les 
conditions ^dequates, a uni v itosssc vcrtigineuse. Ce 
phenomene degage du ga-/ et de la cbaleur. L« levurcs 
^auva^cs sont generalement laibl^s et innpre visible^ ; die* 
acccntucnt niais ne dominent pas la feiTnentalion laclique 
sporuanee de la farine et dc Peau. 

La levure dc bicn . .^ous-pradldt de la production de biere 
et de ywij i st une forme parriculieremeni puis&ante d^ 1 
Les boulangers de PAntiquite se rendircnt compte quelle 
permettait de Jaire lever la pale plus \ite et quVlle etail plus 
liable qu*une fermentation spontanea Depuis., un J^niploie 
sy* tenia LtqueuienL dans certains pavs. 

la levure iralche donne le goflt le plus agreable et on petit 
Putiliser immediatement,, c'«t pourquoi toutcs les recettes 
de ce livn? font appel k dk- Vous en trouverez cbez les 
bouiangers,, dan.> les maga^in:i de prcxluiu di^letiqui^ et 
spedalises, sous la lorme cPun bloc brun,, compresse, facile a 
emirtter, EUc .sc cim.serve junqu 1 ! deux ^emaincs au 
refngerateur, enveloppee dans un sachet en plastique 
alimentaire. 
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50 Kit :tl I U* L3E PAIN 




Si vovs prcfirw uiilisiT dc hi lo ure M'div, diviHv |>ar 
tleux le poi'U tk fc le\urc frafchc ifidiquc dans lea Engredicnto, 
Vous pouves entin employer dt? la levuir sechc install unci 1 ^ 
uivrKdlors lc> indications du fabricam pour I squantftcs 



Pour preparer un leva in acide 

Les levains naturc-ls demamlcnt plu.m K urs jours ptwr nun ii II 
Li Lit Ics ounsvrvef dians lulu' vtU% l ihiwdt-, j rain i des uiurants 
d'air. S'il Ijje trap lh Mil, \\s meilrujii bcaucoup plus ck temp 
,t murir efl prvndmm ahsrs unc *avcur trap atidt. 
Hcureusement, iU sr jjardrtit bi.cn an nfelHgerateoTi Si vous 
vouKv preparer un Irvain et VutilUvv one Pais p.ir M'nitinc, 
prileves tin mnnc.ni dr pStc de ?00 o environ, plancz-lc dans 



un l>ul p t r>uvrez-lc d'un film aliiinentaire et gardc7 le au 
rLTrijitraicur- Un on deux [o^rs avant Li ctii55om p Appl^i'iEt-/ I. 
recetlc suivantic £ partir Hu M^ond ralrauhissemeirL. 

Pour commence r 

* bO if dc farinc complete (hie ou scitfte scion k type de p#in 

desire} 

■ J ci d'eau mincralc ou hoaiiiic fmicux wut eritct tcs com 

cbtorces) 



i 



\1« LmjJi / la farms' 1 et IVau- Travail Ic*/ avce lu» cloij^i ■* et fcs 
pi m. rs jusqti'A robiehimn d tine p&ic Hsuc el ferroe. 
Places cette noix d<* pah* dans un verre on un petit bnlj 
oouvrez avec une etamine (pas dr him aliment aire) rl hJs$£3 

repair ? jours rnviran i one li'mptnture approximative de 












.. I t'MMENT PROCfiDER 



24 a 26 °C. Suns une ■.route tine, vote atir« alors une pAte 
huroide, leg&renifetit a£r£e, au parl'um doux« Ki tire/ Li crcniti 
1 1 proecde/ au premier iidraiehissemcirt. 

Premier rafratchisxem-ent 

* / A) u< dfe farinc e&mpicic 

* 6 *7 tifcan imneralc ou how Hie 



Dfl.uL / la pju- fcrnienice avec L'cam v ajminv Li t'arine et 
melanges pour former un« pile. Petris&ez avec Irs doigts Mir 
Lin plan de travail faiinc. 

Pose*. La pitc dajns utt sal adit ir et couvn./ h d'un iilm 
alimeiiuirv. RenKtu a dans* im i-ndroit dmud ct labwez 
repnscr I ou 2 jour*. La pale sera d nouveau enrnber dl'imc 
crafite.. ni.li- luvsi gonllt t et plus aeree, avee un parlum plu* 
protroncc, Rt tin/ la eruule et dTeetuez If second 
ralrairhkM nniu. 



Second lafnuch i >we men f 

• 22 i ij ikjartm dc hlc hlutec Jc type 65 



Proc&ktt CQinine pi>ur lie premier Kili^kliissemf nt T mais 
Lwm / repuser ccttc Ibis di S'a I- II La preparation dcvraii 

alors durtiUT low Us signcs de vie : l&vage m liable et parfuni 
axw/ piquant, mai> ayreable. 

I r |i-\,inii t'\i pt'it. Jneorpoix/ It- a une [*ate qui livera 
et-pendani plus lentemeirt qu*&vei de I J levure* 
I es recettes -t base dc let am, eommc le * I *-iii i d« eaiYipagne 
tVaji^is - (page 30* mi le « P^in de ffeigta allemand * 
{page 76), decrivcpt Irs etape* a syivrc pratiqiu nn m a parrir 

du debui du proensu* 



Les speniicaliun* de> farines donuees dan* ee livrc soal 
uniquement Iran^aises I ant savok qw la larine dc blc 
nrdinaire dc- type 55 est la Ikrine la plus pure utilise en 
boiiUri£t k rir ; celle de upe 45 cianl r&ervce a Ij patisserie 

Tous les types -le fkrin* figurant dan?s re Bvrt st brauvcnl 

daru> ttcs cpiccries dietrtiqucs et bioIogiqiJCSr 



A gauche ; kt MiircJhim ptrr u 'm,- j ?♦'* u/*' jt .v< »'?« . 3 ■"J?i p fr mm. 

A droitc : Id forlnc* h levurt n It hqukh' tl&frcfil * w *m-'..r /it % ju^lt d « 

acft" mutt /j Mnnc v l iji aly&fhtc, 



Pour preparer un big a 
(levain a la levure) 

I e bijga italien r>s iun morccau dc p-iU" niiu-u- par B iddiiibn di 
levune* II dnnne aux pains unc texture plus tnterestinh; qu£ 
%'iJs (.-iaierit Tails a^i-t' de la levure eX mis ^ lever quelques 
hriirrsi settlement , 

* 225 a dc [urine dc bti ordinaire dc type S j 
■ 7 a de lerure frakhf Ju twuhftfjer 

* lOcld'eau (icde 



C re use/ un iuiits ay tc litre dt- la larlciL^ cmietliv y La lexurc 
et ajotiif/ 1'eau. RtMluisc/ l..i levure en creme* puis mcorpores; 
la Tarine. 

MrLiiii^/ just[u , a ce que toute la faxinc sail parfaitemenl 



atnalganice, puis pririss«"? sur un plan de travail en une pitc 
ieriiit- 1 1 lissc. Liii-K^*'/ repos^r I 2 h .iu riu>ins dwx& un sadftdjer 



couvcrt d'un him .ilimsnl.ure, a uhl' leinperature niinciii.sk- 

de 2 1 *C 

Laissez lever une fotej puis retorafeer avajit d'utilber pc 

i.i :i , ji. hi |.-. i« . i'itvs ill Li - t iril'.i'M ■ i|:Mg< 44), dn ■■ Plain 
dc edtnpagne i> (page 48) el du « I'ain de s^^igile dlllalie du 
Nord » (page 51 l 
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50 KECETTES DE PAIN 



LE MELANGE 



d'tncarpertr k liquid* 

d la Jhnnf ate main, 
quand il s*ugft Jc 

Jc ptJf-T 



C'cst la premiere operation qui 1 vims realisercz aprc? avoir 
pf *£ ft mesure les ingredients* Sous scs jits simples, cVsl 

un stack' qui pent aneantir tuua vos ti_^jp<j]i s tie reussir 



-in nam 



i 



ideal. 



Vpillcz I suivrt" s . rupulcusemcnt les indications d'uue 

recfite avant rTentamer lc melange : dans certains cas, le 
levain est Hi *snus Hans LYau ; dans d'autrt w, «n melange la 
ferine ft \c sel i gfrCj puis on \ excuse un putt*, ou L'on 
emiettc la levure avanT d*v vcrscr I Van ; dans d'auires cas 
encore s i hi reduit la levure en creme dans fcau ou II- lail 
avant dr I'ajouter a h feline. 

Autrefois, If suere I a i sa.it partie inte-grante de toutcs les 
recettes He pain, les levurcs modcrncs n'en ont en general 
pas heroin pour eleven ir actives. 

Melan^er consiste a donncr a tous lc* elements sees la 
meme consistence humide, Si vans prepare? une gros.se 
fourndc, tela pent se reveler plus difficile qinl n\ parait : les 
de 



cienuerc* 



s de farine men em du temp a se fondre dans 
la masse, L'id&at est de proceder a de lar^es mouvements <fc 
la main (preferable a r-ernploi de cuillet - < en repart tenant 
Fcau jusqu'a Ja pa mi du recipient. 




I A TEMPERATURE DU LIQUIDE 

La levure est tuee par \c$ lompetaunvtf imp frlrvee* (au-deli 
tie 40 Q C environ) et r.ilentie ou inactive si la temperature est 
trap basse. Hn ajoutant He IVaii bouitlamte a imc plite t vnus 
I'emin-L. In rir/ dnnc He lever. Si vnus v incorpore/ un liquidr 
glacial, lei levurca mcttront pour commenrer a aglr It- temps 
qu'il kur faudrd pour aiu-.ndre leur temperature ideal?, soit 

2i L C ftnilnll. 

La temperature du liqwkle di '\x?nd done de la rjpidlte a*ec 
Liquelle vous voulez que la pate lire, Les pates au levain 
reagisscnt myitis vile que cellcs a la figure tie biere el 
uccc*sitejlt IKK temperature plus elevee pourgunller dans- 
ties delate raison i tables. 



Cela dU, la question de la lunpc 



u a pas pour 



le fioul.mtjw amateur rimpurUike quVlle a jwut uit 
priifes-sionnel, execple Hans certains CK^ comtTie pour 
le pain complete le pain de scigle- ou les pains vieuuois, 

V ADDITION DE MATIERE GRASSE 
ET D'AUTRES INGREDIENTS 

C*est -lu^si au cours flu melange que Von incorporr maliere 
n r asse ou autres. ingre Hn^nts. I es pet ties quantity ili 1 graisse 
solick' tm il'hyile nc posent aucun profile me. Ajoutez le 



r 



beurre du bout des doigts, au defiut^ oil s ? il est fbrtdti, apre-s 
I'eau. U matiere gras$e rend la mie plus tendre, de meme 
ciue I utilisation de latt au lieu d'eau. Mais losrequ'il s'agil il'en 
incorporer beaueoup t il Uul se souvenir cju'en enrofiant les 

articuics de iai tne elle empeche lesgernies He levure 
d^alteindre les sucres daniidon dont ils se nourriwnt. 
U est done, imperatii „ pour une brioche, par exetnple t He 
laisser la levure repdser un teiiain temps ave<: la lanne avant 
d\ acljoindre le brum.', 

Farfois, i\cs cpiccs sont incorporecs a la pah de Hi verses 
tibpin*. Airisi, du s.ilrau entre Hans Ed pttpration du * Rain au 
satran &■ (page 61) i Kpres infusiuft, il est melange i la levure 



C'OMMLN I PROCGDER 



el an liquids , puis i joule i h iarine, Pour le « Pain noir de 
Ku-ssk 1 * (pa^i h 90) „ des £pkv* sont addiii- uno. >. a la mt-bxsc 
el it la ievure- Enhn, dans Ic * Pain d'epice Iran^aLs » 
(page 40), les epires sont incorporecs unc fois Ic melange tie 

fariru 1 <i cTi-tu eHV»ctii£. 

■-'addition d fe ingredients solids (raisins sec*, olivet, nnix ? 
etc. ) sc fait generalenient apres le melange et uii debut de 
petrissage de la pair. SMI - agit de quantiles iniporlanlcb, il 

Uui les mwr purer prajgre^ivemeiit au tours du petrissage. 
Ctrriain.es recettea nnkiseni oee le.s 



p 



*i 



s secs t par exemplt , 

doivent eire legervmeni , haufles a\,int d'etre eparpillcs a la 

SUrlarr tit' I j p-iie. 



La pate est trop seche 

Ajouterdc I'cau a une pStc trop s&chc, aprcs son melange p 

risque de postr des problerm-s. Votis pniive/ essayerde 



1'humidifi 



er en vous mom 



souv 



ent I 



es main* 



quand 



vous 



commenced i pctrir. Mais il pi-ui s'averer plus facile de iaire 
tin ?.eeond melange de Iarine et J'lmu que vow incorpurere/- a 
Voire paie + 



ttf parr iAif f rfcrc nw/awr. 
dU' L ' d'amples 

E p//jj *fc ripdrtii ft 

purpnif-cme-nt h&rn&jjcnt. 
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LE PETRISSAGE 



A dratte : tijiw - 

Iti ptfNDU Jc ht mum 
iA.pii. Jci mum. 



Page fiulvanlc s jf<a 

pitam J'un quart Jt 
Ftfur jk juie jcrrt- Jc 

nPEirtuti ccrtenr tnri 
fo ptiumedr hi iiuun. 



Alath uuf le n it j laji^e se en-nu-nie Mi- rnmbiner les 
ingredients, le petrissage les transforms, puiwju'il pemict 
ilc rendre aetii K Huten umtenu clans Li brine >l«- bie, 
Cette iarine se ecmipoM: csscnticllerncni d amultm, 

qui 1 1 1 1 1 1 1 1 1 .m pain sj i nstsUnce, eL de .jliiieii -jui. a tec l< 

pitri^sagc, cnfbriDfe dans la pate de petit es bullet de ga/ 



<i 



ui la rend en t Idgcre. 



Poutr voir du gluten i I'itat brut, ibrjiiez une buuk d< 
brine et d*eau et mi ite/da ihm urn* passoire, .sous leau 
corn-ante* l/amklon est r.ipidemejit fvaeue, laissant une 
matte blanche, ferine et elastk|ue a la Ibis : le ghtten. 

De tOUttS les cereal e-t, le We est b plus rtebe en gluten. I ■ 
scigie en redferme moins, de sorte qtfra petrissage, il restc 
ch il Luil ei pruduit un pain plus dense, routes les autre* taririe* 



doivent eLre pa^laiigces a de la brine de ble, car dies ne 
eonticnnait aucun gluten, cc i|Ui interdit une Ljuelconque 
mm en Forme, 

rifeeiuev le petrissage sur un plan de iw jlI pmpre, plji. 

et suftmnimenL poudre de fsrinc pour cnipe-L her la pate de 
colter. Vwstsc-y lie ranterm du ru ipient utilise pour le 
melange et commi-i ■/ par gnfoncer nn poing fernienn nt 
dans la masse. Pousse/ vers. 1'avarrr pour ctirer la pale, pui- 



i Euncnez I'cxtremite vet's vans pour reln-rnier une [■mule, 

I aites twiEper la pate dun quart de lour et recommences 
P operation preeedentc aussi sbu* vwi lju'lI le laud i a pour 
^ibtenir une pile soupk 1 , lisse conime du satin et elastique. 

A DUREE DU PETRISSAGE 

II n 1 exi\U' ,-iurun regie ^rrirte concerfianl la ilurrr du 
petrissage ou. le nombre de * tours * a dinner .1 l.i p.ite. I e*. 
brines dures nccessitcni plus du- temps, L.ir files rest en l 
iiratiuleuses un luiig lEiiifiaent. I ^ 1 1 estirae qu'un pt'lris^gc 
£nvrgic|ue de 10 iiiira en movenne suffit. Poor une brim- 

u -ndre bbii\ ee temps peul etre tli%iie par deux. 




PfiTRIR DANS UN SALADIER 

Gertaini\s pates* sgtnt trap molles paur pemiettre un petrissage 
sur un plan dt l\\v .,11 1, Urn: ]\\w . .-ncithu- de beune et d'esuh 
sera souvent petrie tl^tis un salad Lt. Dans d'autres ca^ B cette 
operation *e deroulc en cleus temps : dans un saladler, puis 

sur un plan de CravafL 

l.es debut ants, mhh ^nit^ent etbr^s p.ir la exmsb3tai>et 
eullante de la pati- dvaJtt lr p^iiHss.ii^e i-i la ernierst trop 
muuillce. Il sullii pfiurtiHlt de Teeraser et de I'etirer sivec 
suHi-sLimncwt de jidtienee, scion la nieihoili- 6voqu6e plus 
liaut, |K>ur Ij l ran sli jnncr CTI une Imule homcigene el 



e 




ue i 



i u u i I soil necessaire de lariner excessive ment 



le plan de travail 

Si la pate est gluante, travail I ex rapkierneiU, graltvx 
souvent If [>i.iri de Br.iv.iil pciir le nelt-t>ver el jjardez les mains 



propre^. I es pates au seiglc sont visqueu^esf [ur iiaiure. 
K'hi^ite/ pas a vous nfiCMilller & niveni les mains pour 

le& travail Lr. 

Quaiul I j i>au. |>etrie est sou pie et elastKjue. nnrle/Li en 
bouL- lisse pom - la faire lever. 



:l. 



50 RECETTES DE PALM 



LA LEVEE 



!J 



Apres le melatij^ el le p*.. tri^age* la pile est prctc pour la 
premiere levee* moment uu b levwe ou tout atatre ag<-m 
levant agil jiar JerruenialkHK de^ageani des alveoles do ga? 
carbonique qui se trouvent enfermees dans b maftse rbsiique 
ile l r j][iitEoii iL du gluten, Le processus de fermentation 

modilie aussi fas amidons l-i lea eiiKvmes de hi l.irinL*. 

- 

ie cjui poursuil It phenumrne de transformaticrti amorce 
par le petrissage. 

La temperature de levee 

En g&iwral, on tail lever b pate dans tin endroit ehaud > 
au-dessus d'un radbteur par exemple, & une Trmprrjuira 

approximative de 24 1 27 °C. Sii rile n'esl pas egsentielfe, 
eette temperature accelcra b levee, Dans certains ra\ \v 

fcold ne preserite pas d'inmnvrnicnts- En re van* lie, les 
rourant.s d'air nuiK-nt au gonflriiiml uniforms dc b pate et 
ifciiL- rhalrur excessive « cult ■■ fa pain avant Theure. 

1 1 but absolumcnt proteger h pile de Pair pour eviter 



qui' line crrmie ne fcs forme en surface, Le mieux est de plater 
h pite dans un saladier propro cu* .. u d'un lilm alimenlaire 
bieri rendu, mi dk" pmer cc him* huile, a meme la pate. Vous 
potivcK aii^si rccouvrir le recipient avei un linge mew rile, 
mais Li- prot ede e*l mom* cEicatie, 

La duree de la levee 

Le temps n£c%5S&fre h b Ie%ee depend a b Ibis du type 
d 'agent levant utilise el de ta le triperature h J.muelle mi fail 
ever la pate. Dans certains cas, il Faut louic une nuit dan* un 
endroit frafe, dans d'autre^, moans de 2 li, Gener-derneTiL, h 
pat., double, et parfois triple, de volume an touts dc ta 
premiere levee. Ce temps de fermentation a une influence sur 
le gout ct ta texture d'un pain. Scion un axkmn simple,, a de 
rares exceptions press, plus la maturation de ta pitc e,st lenie, 
nieilleur sera le gout. Le ble posj»ede une saveur* mais dtllinle 
j retenir. Le temps csi b de de J a reunite* 



Par ail four*, plus b fermentation se proJonge, moms il taut 
utilizer de levure. Iji savour du pain en henehcie, pui$uue fa 
g*:iut de b levtire ne I empc irte pas sur eelui de Ja i'arine* 
Enfin, un pain rapid eim-nt leve se conserve mal, 5aufsi Ton v 
a incorjiore dw addilifs retard am son rassissement, abrs 
qu'iin pain au levain addition ne d'uii peu de Icvure ile biere 
w garrle plmieur* jcrurs. 




■ 



■ 



COMMENT PROCGDEi 



LA « RETOMBEE » DU PAIN 

Ccrtairu's receltes spcciiicnl que La. pile (jbif It-vcr en t\vux eiu 
trots ctapeg; el quil but Id J aire ■* tthvnbor » aprcs chaaine 
(Tcllcs avani cU- lui tLcmnrr .sa hirrne ctr linitivt*. 



Ci-hl operation consist a i 



■ la pate \tvte avec lc 



pning, puis a la replk-r sur = 11* -mime pour 1" Eraser cle 

nouveau. r;lle a pour etTet cle redisiribiRT IcS gto degases par 

In k mentation + H"Vieiiclru I'attiuii de la Icmrc i des 

panii uU-s cle iarittc «!ont telle petit contimitrr a se iLourrir ct, 

par consequent, d'augmentcr sun aclivjU"* La texture clu pain 
j gagne en. honn^L nrite, 

Lc pain live iuujoui> plus, vile apres une return her, Certe 
operation rennuerlee plusteurs fois *<■ ruble prorluire des pains 

pkh legers t cammc si ellc renlbrpit le re«iU de gluten. 





Ci-deshU* : fa pat* 

puis r&ourttte d'un jilm 
ahmtnwrc huik ; on fa 
fan&c four Jan* ciT3 
encfopuf tAuiJii, QHhtkssu 

t/i-rnntn- u K\ Un a 
fa /nw , fa p«l/4" crura 
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50 RECEI LLS DE ?MK 



ET 



LE FAQONNAGE 

DERNIERE LEVEE 




Apre?= la prcmi&re levee (oil le* lcvfi-s suceessiVfis), mi 

I irour l P ^eraser au noinp • I 



p 



pomg 



replace la pate sur k plan de 

la divtser eventuellenient in parts elates s\ Ion prepare 

pludcur* pains. Vient alors le mument de h fa^onner 

ou de la mauler. 

En gxriftdpe, les retettes continues dans eel ouvrage 

prcci.H'iit La lay m ! ' 1 ' proo&Jwp mail il estate de* ntgles 

applicable* a la plupart de.s pains, 

A M stack:, ne farinez pas trap ie plan de travail ear cela 
dumrait lege rem art la surface de la pate et ta rendrait 
difficile a fafnnner* De phis, Fiute d 1 avoir Otk entirrcmenf 
netru% la larine risque rait d'apparalire apres h niasson., dan- 




nit pain rode comme la baguette, sous forme de longs 
iiljj[n_iU> dans la mie. 

A I'elape du lavonnage, la dilliciille eon>i-u- a prod u in. a 
I j surface du | ^. j i c 1 une t icmjIt sans deLu.il. Si viujh dfrkiriv la 
pile, ou Telm / en la trav.iill.iiU imp the ou Srop 
gm^ien/ment,, vqus ohiii'iidn-y urn- i route d'asped pen 
engagram r Strive? done a la Jettre les indications el l« 
diften nts conseiK donnes dans les recettes. Un pain 



convrn.il-.1rim nr mis t-n forme li-vera ttrieux, meme s P il ctrutt 
cuire dan- un motile- 



Le materiel 

Certains patns sulU mis a cuire darts de* uiuule* oU de* 

terrifies, d 'autre* places directcmunL sur la sole iiu lour. Les 
premier? Acquicrcni leur lonm- definitive dans to recipients 

destine* ^ Li eub-HUi. [|\ apparajlmnt, i>ar consequent, a la 
Mirtie du four avce les. *; jointures » ou les plis se irouvant 
•nire le fond tie* movies. 
[] vaut generalcniL'nt mieutf faire chauller les hiouIl-s. avant 

d v placer la pate pour ivfter que h p.inii Irmde m s.iisisse s,\ 

surface et ne ralentisse sa levee : le dessoui du pain de vient 
alons trop dense, nienie s'il est bien gonlle sur le dessus, II 
iaut au&si graisscr les motile* el, pour un buuIangL-r amateur,. 
MX a reveteinent anliadh&sil evitent le.i L-aUsiropbus. Ce 



graissage s'cJTntui 1 - avecde I'Jiuile vegetale passee au pine 
.i p.iiissLTii' I i.iin, leisr&dpinii* mjiwconvfenni'ni mutiv que 
les brillantji. car lis ahmrbenl la ehaJeur au lieu dc la rellrehir > 
cc qui tlnnnc dies eroules plus crousli II antes. 

Si yous vnukv faire cuire un pain roml ou une hagiirue sur 

une placiiie de cuis-^on, Uiisez-y reposer !a plite, oti utilises un 
paniera lever. i _ ond ou allonge, tapisse d'tin lin^e faiiiiL-, puis 
depost^ h f^ite sur k plaque au moment de la cyissou. Ce 
genre de pauier presence l P avajitagL dt ne pas relroidif la pile 
et d'eniDedier cju"il ne se Ibrnie une pellieule a sa muriate. 



i 



<\ 



\ 



Si vi>u^ dhpexse^ dim lour j pain t dans tcquel voui pouve/ 
prot:eder a la cuJfSOJ) a inetne lj solci vnus dexrese 

inijicraliveroetlt (aire repose r h [iate fac,r>nnee dans un panier. 
Pl*iV/-v Is 4 (Min A IVrivers. puis reCourn.-/ le sur une pelle en 
bois a long manche avant Av lYnfburner, 
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COMMENT Ph hi: 



Carder la pate au chaud 

Avarit la l uissttn, la pt<- subit uiie dcrniirv U'v^y. 

1 labituellemeni breve, elle peui cepcndant prendre jusiru'a 

2 h + parlois 4 h pour ecrtaLucs mtx-Uts, Ceiu- levee s'efffe 
dans uji vndroit chaud (entre 26 el 29 °C), a l-aJbri ctes 

courants d'air. II est important, pour eviTt*r tout 
dr-sscchement, de placer directernent sur b pate un him 
.llinirnuirr, Milhsimrm 1 n i huile pr tirr qil'll piiisv £C HccoIUt 

fat ilt-ment ; et de rte pas prolmigor l:t levee au-dela dll temp- 



IY 



qui* 



LA Dl REE DE LA DERNIERE LEVEE 

I.L- temps a nrevoir a ce. >tade eomrtitue un pnim epimwx : 
tTOp cnurl, il prodilil un pain etrique ou qui s'itaL- d.ins. If- 
four ; trop Inng, J.i p.iir sYtlVindre. I es bouLingi-rs ru*M.-\ 
d 'autrefois prnredaiem & la derniere levee de leurs pains 
blancs dans de Teau bouillante. Quand le pain renminait a la 
surface, il ctaii pret pour la truism au four. Vou* pouvez 



lour votre pale de Li iiK'Nif la^oii, en en meUant de cote 
une boulelte cme kjus plongcri-z. dans de feau buuilJanLe. 
Des quelle rcmonte a la surface, le pain en. preparation csl 

lui auKsi rnur pour la aiiiwon. 






Puge de gauche : apfh /tf 

prtmiir? kwie, /a pate e*t 

avec id pottnM Jc /ci num. 

mmtlh. 



En haut : ta pdfc est dispose* 
Jam k moult comm dk 
appdrahra tiprct la cujttM, 
pint um: c^jtfre fcJiwiA 

A gauche " <a /a_/fo dfe /a 

dtifiitrt ttrik* la p Jci% ite a 

gonfiie, a pFdiiifuem-eni douhfi 
de r&ium*. 
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LA 




SSON AU FOUR 



Ci-conire i k pmn tM 

pour conErp/rr Jci 

ffhrwiton « J* 
<fonflcni€Ri de la paitr 



La pate achevee, le lour chauflc ,i la bonne temperature, II ne 
reste plus qu'a entail Ur le pain ou a k badigeonner d'un 
gla^ijj', avanl de le meitre a cuire. 

Rsen cum: tous les nains ne soient 



c ! 



F 



pas 



en tallies avanl la 



cuisson, e'est une operatum repanduc pour de* ral^ms 
pratiques. le pin le mteux prepare a rn eflfet teEulanLe a 



go* 



ifler une demiere fois au contact df la chalcur du lour. Lis 



phenomene sera d'autant plus notable que la demiere levee 
n'aura pas dare assez longtemps. Quint aux pains efFondrcs 
par une levee excessive, ils n'ont guere de chance de 
reprendre iorme> quotqu'un four i raiment ebaud ei humide 

arrive parloi.s .1 lirtHler les degai*. 

La chalcur transformer I'huinidile en vapeur el de^eloppe 

les gas: ountenus dans la pate, landis que la Icvutc cuiUinuc a 
dinger du £a/ c arbontque, avant d'etre Hxce parun certain 

niveau de chaleur. Le centre du pain met longtemps a 

atteindre la temperature require, de sortc que le gonflcmrnt 

sc poursuit jusqu'a ce que la croute durcisse et empeche tout 
devcluppemenl ultcrieur. Les entailles pratiquees a la surface 
de la pale pcrmetlcnt de maitriscr la direction., et parfols J a 
pours uitc du £onllement a la caisson. Faites-lcs avet un 
couieau a lame effilee, en nombre t* . duit si la derniere levee a 

£te trop longue, sur une plus grandc profondeur et une plus 
grandc longueur si la pate n*a pas suftisaxnment lev&. Les 
incisions n'ont dnnr pas un hut pure mem esthettque, 

Uhumidite du four 

L'humidite oontribuc die aussi a devcloppcr la croute et a 
retardcrson durchsement. Contraircmczit a nos lours 



domestiques, le*. tours de boulangcr sont hermetiqucs au 
point que toute rhumiditc qui s'Achappe. des pains est 

reevdee en vapeur. 

1 1' boulanger amateur doit coinpenser 1' evaporation soit 
en badigeonnant le pain d'un gla^age (ce qui lui ddnne au 
bout du conipte une couleur scduisante), soit en pulvertsant 



de Teau dans le four au cours des premieres muiuics de La 
caisson, a Taided'un vaporisaunr p 1 (aiicmem propre t-t net 
de MjbsMnurs 1 himiqiies. On peuf aussi poser au fond du four 
un plat a rour empH dVau bouillante. 

Dans uji Umy de boul anger; la cuisson ie fait a une 



temperature decroisaante. l^ ch^ieur d'abord fL^t« ^cheve 
de laire yonller Jl pain, puis hxc la croute et commence a la 
faire dorer. Chez soi, il laul laire diaulliT le lour au inaximum 
et cuire le* pains cI.uk sa pnie supericitrc. S'ib soat disposer. 

-,nr dei is plaque^ prenez som de les allerncr reguliercment 
pour les exposer a la meme temperature pendant des durees 
identiques, exceptc si veils avw un four a c haleur truirnante. 

Une temperature maximale ne s Mm pose pa§ tou jours 
jusqu'au bout : vous pourrez gcneralement la reduire k mi- 
euisson. Les. pains nioules cuits clans des fours domestiques 

DM SOU veil 1 urh/ernule rnollr. QuaiuJ il^ vm\ knne^, \ous 
pnivi'/. les drmnuliT et les msser sur une grille pour solklilk 1 
leur croute et achever la cuisboii. 

Pour tester le degre de cuisson d'tm pain, la methode la 
plus simple- consiste a le saisir d'une main el a en (rapper le 

Tautre main : il doit sonner creux et emetire des 



fond 

vibrations qui se irajismettent jusqu"a ta paume de la nuin qui 
le lient. Pour certains pains p vous testerex le degre de cuisson 
en procedant oomnie pour un gateau : enfonccz une aiguille 
fine jusqu'au cccur t idle doil en resisorUr seche et proprc. 

LE REFROID1SSEMKNT 

11 faut laisser refroidir la majorite des pains,, en particulier 
pour permettre a rhumidile de conlinuer a s'evaporer. Lin 
pain servi des sa sortie du four sera tourd el eolkrit, Dans 
I' antic n temps a la eanipagne, un avait coutuane de faire 
cuire de tres gros. pains (6 ou 7 kg) unc tois par semaine. La 
cui^wn prenait des hcurcs et leur crouie devenalf de plu^ en 
plus epajssf vi dure Qn le^ enveloppail dans un bng&'Sussi^Vi 

la cuisson achevee, afin de les attendrir. 
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LES PAINS 
DE 





j France passe souvent pour I<i pairic du pain. 
I ii larneuse baguette se drcsse dans des paniers 
de boulangers a travers le monde entter, e! ('on 

considere son pain de itampagne comim- le svmbolc du 

b* in gout rustique. 

Deux traditions .s'affro»iiteiit id. Le pain de eampagne et 
la pkipart des pains a Pandenne se ioni ,i base do levaln 
acide, alors que les prod nils plus model nes, dont la 
baguette reste le plus celebre, neco.vsiteni une lon^uc 
fermentation basee sur la kvure. 

La levure no rencontra pas I'd p probation gent rale des 

land son usage eommenca a se rcpandtv au 



3> 




S 



xvu r Steele, lis la jugeaieni raauvaise pour la sante ct 
nulsiblc oij gout reel de la farine - opinion qui n 1 a jamais 
totalemeni disparu, Les vie j lies method t-* resterent done 

mantes, me me si el les out ijiielqur peu souflert, ces 
dcrniers temps, de ['industrialisation et <L I automatisation . 

Aueune odeur ne pcut rival iser avec le parllim du pain 
en train de euire au four. Si vou< en gardcz la nostuW. ou 
si vous souhaitaK decouvrir k; charm c des specialities 



traditi 



Onnclli's, Lai 



inqucz vous meme voire pain el 



i rdiL ouvrcz son gout veritable. 






Dans II- sens de* aiguilles d fe unc monire^ en partm! du 

wntre : pain polka, pain rfr campagnq haiarj, pisiolcts t pam au 
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PAIN DE CAMPAGNE 



patf, on prut en preicver 

UU Dttit BWiCiitt tff h 

ptonger Jtini un 
rtapitM JVotr u 

« TlTJtN:* T lit pain £St pfl'f 
p&Uf fa ft^-.ir; 



[a ni&thadc appliquee d.ins exile recetfce vous pcrrnct de 
lahri truer sur deux jours deux grosses mkhes fir pain, l-h 
suivanl des Stapes qui m- present mi .limine difficulu'. File 
prcnd du ten ins. km is evUe da voir k multiplier les saladiers 
de pate comim il le taudrail pour une fournce quotidiennc. 
Auluei parikulicr n'a en vie, ou besom, dc cuire son pain 
t+iaqut' jour. 

I Vile recette nefieasite un seul ingredient prcliminairc : 
une noix de levain, pre3ev£c hut voire «li muter p.i i n au trvain 
el conserve* an rctrigeraleur Si vous riVn a.vcz pa.i.. 
preparez-cn en suivant les indications de I a page 16, 




Pour 2 ffrm pains 

l Cf four ; 10 h du mm in 

* une note de levain 

* 30 cl d'eau frofdc 

• 60 g defarme de We Wuree de type 6 5 

MclW U* lcv.iin dans un sjladu i tl dolavc/-le dans Tcau. 

Incarporez-v la farine ct pelrisscz du bout des dulgta pour 
obtcnir un melange homogene. Places la pate clans une petite 
jatu\ couvrtz d'un film alimentaire et taissez-la reposer a 




24 C environ, de fa^on qu'elle double de volume. 
l*]aur: 17 h 

* tQcld*eau li&de 

* le leva in de J'etdpe precedents 

■ 200 <j de farine de hie hlutee de type 6j 

2Ajoutez Feau an tevain pour le dissoudre, incorporez - v la 
farine cl peirisscz la pate sur un plan dc travail f.Li mi. 
Laisscz lever dans un Mladiur cuuvcrt d'un Jitin alitneiiialrt- a 
24 G C environ, Le nielange doil an rnoins doubler de volume 
ct ofirir un parluin ncL t vinaigre cl piquant, rnais pas Lrop lorl. 

l tf JMir:23h 

* IS cl d'eau freide 

* k /eivun de roperaiion precedente 

■ ISO ^ defarme de hie hluiee de type 65 



Ajuutcrc Teau au levain pour If cli^sutidrc, iiTi^irfwjrcat-y 




■ 



pen .i peu l.i iarine« puis p6trfoKf« !0 niin sur te plan tie 
travail, Laisscz lever toute la nuit a 10 °C dans un recipient 
convert d'un film ahiin-ntlfre. 



2 f jfoiir : 8 h du matin 

■ le /train de 1'itape pricedeme 



HJ 



• 45 d d'eau a 13 Q C 

* 800 a d? farine dc bli ordinaire dc type 5$ 

* 30 g c/t: id Jin 





Dilur? It- levaln Huns I Yah en pressant avcc le» doijrts + 
Melange?, la larine et le set. Encorporez-les peu a pcu au 
liquid e en melangeant sans orwe. Travail Icz pour fcttrrfcr une 
pate qui M d-etache pjr&ftcmcnt des parois du recipient, puis 
petrlssez 10 nun sui le plan de travail iarine. Lorsque la pate 
e>t lisse el honiuuvriL't placez-Li dans un sdadier, couvrc/ Li 
d'un filni alimenUire ci laissez-la tevef dans un end roil chaud 
(24 °C) fji udant 2 k 3 h : elle doit doublear de vol i i i 

Rctoumcz la pate sur le plan de travail legerement farine, 
Idle*- la retombcr avec le poing, divisez la en deux parts 
ei routes chacunc -I die* en bouk-. Prelevez alors une noix de 

pat^ qui servira de lev&ifi pour v€tre prodmrae Ibumet. 

Mctte/Ia dans un petit bol, cou^ re /da d'un lilm atimentaire 




ri ct*nservca-la an relrijjv 



pencUnl une sfiiidiiit ju 



mom* 




Voua pouvez faire lever c*sa pains dans un kumeton ou, 
sans autre modelagc, sur des piques de cuisson. 
La forme du pjim-r determinera telle du pain p rond ou 
allonge". Farine/ largemcnt Ecs bannt'luxts ft pLut / y les pains 




J. I Ynvrrs [soudure vers le haut) de la^on a pouvoir les 
retourner directum ent smt la plaque de euiascm. 

Laissez les pains repuser pour h de micro lev -ce, 
rccouvcrts d"un fiJm aiimentaire huile. Si vous plonge? 
une noisette dc pate dans clr l/eati .i temperature anihianie, 
elk remontcci a la aurlaee* au mime rydnne que k> pains 
grwiflent dans leurs panicrs, Dcs que relle tloiiSCttC tie pilt 
atteint ta sitHVe, les pin* sont prets pour laeuisston. 
L + opei.Liimi demand e 1 h ou I h 10 environ Pendant cc 
temps fakes chauffer 1c lour a 2 JO °l , thermostat 8. 



I Hsposea les palm wr les plaques de cui&son huilee,i. 



En tail levies avec un coutrnu : (mi* inei^ions pros lies 
pour les pain* ronds, des 3nd*ion> eii diagnnale, dan* la 
longueur, pour les pains longs . FMtesdes cuire au four 
35 min, en \vs pulverisant d'eau rrois tnfs an cours des cinq 
premieres minutes, Si leur fond nc ^onne pas creux au bout 
de ce temps, renuettex les a cuire IS min an four z ?(H) Q C, 




ih 



itat 6. Laisscz refroidir sur des grille*. 
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- RECETTES HE PAIN 
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BAGUETTES ET BATARDS 






y 



Lea baguettes cl ks baiac'ds vendus dan* k commerce rTonl 
que Imp nui i la rcpuiainm de la France en ma tic re de qualitc 
tin nain, Farinas duci^u imTdiiiwiiiciri el acceleration du 



processus tit 1 li-mutiiatum mnt a I darner. 



Ckacun petit tenter lie 



1 fiercer. dans sa cufcinc, Ii? eharnie 



de ee pain si typkruG des vflles faMifaiscs Him sur t vous 
nbtirndrcK une trout e plus fine el r raquante *.i vous poss&IeB 

urn tour de bonknger, mais tin four ordinaire devrait vous 
pcrmcUrc! d'arriver an moolleux die la mie carat terislitiuc dc 

la baguette authentf que, 

Les pains de eelto Limille sc pivp.uvn.i a base dc Iwure au 
lieu dc kvain, mais une fermentation pr^lcmyee donne unites 
les chances tic doveloppcr bursa veur el de rcduirc la 
qunntite dc le*un- necessaire a la levee. Gettc mcthodc Git 
ncnimto; fermentation sur « poolisirh » (ou *c poulitJic *|, en 

reference a n.iillueiice dc Vjenne sur Li boul.iri' r erie 



parisienne pendant la premiere! moilic ilu XIX r siede 

St vow ne ptj.vsiili/ ps de hanrteloitt< allonges les pains 
direciemeni sur urtc plaque de cubson graisM r (soudure vers 
II dcs5ftu$) cl raemums^v legnvnicnt la duree de la 
dcrnicrc levee- Vous pouvcz egalemeni utilizer fifes mem Irs 
speciaux a baguettes ou encore- adopter It sr*teme de la 
* couchc » : iin tuau faring dans les plfc d liquid vous disposer 

Im pains. Ce dernier systeme demand? louiefois urn- ctrtaine 
experience pour transferer les pains dans le four sans 
prnvoquer un delist re. 

La tuisson. dc la baguette detcrimiu k caraetere de aa 
croikc. Souvcnt, les fours dumcsiiqucs nu diaullerit pas 
^ull^aiiuTiciii cl nc sum pas a>so/. hermciiuuo-s pour rctenlr 
riuijiuJiu quJ domic a la cxouic son craquant EradilumneL 
Mieux vaut nc pas cult turner plu^ieur* p Lie pics .1 Li fois f les 
pains culls au-dessous risqucraien? dc ne pas etre aussl bans, 
,. moins dc pr«uedcr a de laborieuses a be mam cs de position 
des plaques. Si voire four n'est pa* asm?, grand pour cofktenlr 
torn ks pains, rncttez au congfelatcur deux des morceaux de 



pale moulee avanl rctapc de la denii^rc levec. Le lendemarn, 

ailh'vc/ lent preparalir>n «. n partant dc critc ctape. 

Four 4 pains dc 30 cm de long 

* JiH) ^ J^ farmc dc hfc klutce de type 65 

* 60 c/ d'eau tiidc 

• / 5 a de levurc frauh^ 

* 2 cuiL a cafe dc «/ 

• fiOt) g de jiinnc dc hfc ordinaire de type 55 
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LES PAJNS DE FRANCE 




1 




Dan* un grand salad ier, melange/ l,i Jarine blulec avec 
40cld'£au liede* la Uvurc cmietlee ci le <el. Hattr/ 
energiquemenl avw une ctrill&re rn hois. Couvrez et lataes 

tnplt-r ili" inlumr i c < mperafrur* aiiibi.inte (4 h environ |u 
Incorpotcz k reste do 1 •tin. puis la farine ordinaire, pnigncc 

P* r poigtwe, tin makwim .i ta main, ju&|u'a ce que la pale soil 

lisse* Retoumez celle ci sur un plan de trai ail larine el 
pt'Lrissez-la 10 min. 

I isvsc-z la pate lever 2 h environ dan* un recipient convert 
■ Tun him aliirif nt aire liuile. dans un enclroit chain 
(26 C). Elk* doit au moins doubkr de volume. Plato -la de 

nouveau stir k -plan de travail legcremoil Earind, divisc-c-la en 

4 parts egak* et .mukz-k* en boules, Laisse/*les reposcr 

5 nun, soudure au-desj-ous, 

Ps\ikv uiie boute de pale, re tourney I a el apl.it isse/ te 

oot6 Ii?sg avec la paume de la main. Replies les 
• Ktrcmiti^i vera k centre. Presstv, pour U s souder. I a pale 

I'VcKjLir a pri-M-nl nn eouxsin allmiyt 1 - Failes de ituVru* avec k* 

autre* boules, Laisscz-les reposer sur le plan de travail, En 
iraviii Hani la pate 1 ycviH la rendress £lastfqilfe . Reposvt\ elle 
prendra beaut:oup plus fadlcnu-jn la forme que vims desirr/. 

A Pnsey un cousin dc pate m fare a varus, petite rotes a 

drotte el a gauche de Yt>u.s t rik£ l&sse an-dfssouK. Roukg- 
Ie vers vows en pressaul ta jointure avec les ponces, sur tout? 
-J longueur, pour Fanner un cvlincbe serre. hncez la jointure 
enlrc !e ponce et le majcur pour la soudcr, \*rm .-di'* de Li 

nn nir Id^oii jHjui k> ^litres pains, Lakse/. reposer tie 4 a 

? nun, jointure %crs le liauL 






Kouk'/ Irs cylindres de pale d'avant in .n-ricrc ftVtiG I« 

doigt.* allonges, ttire* les en les present delicaTemeiit, 
Nans les ecraser. Si Ptiii d'entre eux oppose une resistance, 
passe/ a un autre, el ainsi de suite, jusqu'a ce que vous 
obtenfez de* pain* de 30 cm de long a la surface lirae ct 
homogene. Farinc-/ bannetons cm niouks et place/-- y I us 
pains-, wile lissi' clessous. Couvre - / les recipients d'un lilrn 
atimrntairt Iniilr el fafcw.yt rcooser une de-rniere Ibis nendfini 



•■ 



3 



I h 10 environ a 26 P C- Si vow appuye/ sur la surface des 
pains avec un doigt farin^ p elle ne doit pas se redresser 

pL-ndacnt oe Eennps, fofte^ «. hauHt-r Ji i four au maxiinum, au 
jimins 230 °C T tbermosiiat S. 

La dernierc levee achevee^ reUuirne?, Ic^ pains, sur une 

pLi it- dr t ui^son graissee. tncise/ -ks avec- un couteau 
efllle de 4 ou 5 entail les diagonales, Praticjuez des incisions 




i 



jilus ou rnoms nrofondus ^-lon uuu la levdc s'esl i>oursuhie 



i 1 



4 



pours 



]3>lu.s ou nioiu> Ic.mgicmps (voir pay*.' 26). lilivscz la pb^ue 

dan> I j. partie superieurc du lour ct puJverwsc 



inirnedialeiiK'ni les pairus deau (voir page 26). Renouvekv: la 

pulvurisatiun au bout de 2 min, puis au buul de 5 min. Faties 
cuiri ?.0 min environ : le Fond des pains don sonnet creux. 




En suLvanl 



tie recette, vous oblencas des nains <lc 400 p 



f 



S 



piece avani leur cuisson. A leur sortie l!u four, ib doiveni 

avoir perdu I 2 r ' « en^'iron de leur humid ite et peser 150 g. 
Q'tle diHerence permti d^ppreder leur i^grfr de rui^on. 
I aisses-les refinoiHir sur dej grille 




En Jiaut ; tfpri /^ 

iJiiKi!t>4if 5irr ejjic 
Eii has • 4 /"ajJc J'im 
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50 RECETTE5 DE PAIN 




AUX NOIX 







En haul : untfavflwu* 

Au-iL'ssous ; tin pain 
■itu nvis 



M 



Dans les regions du Sud-Ouesu on lalrriquj.il naguere une 
hrfne de chataigne.s, >i parti r de laqudle oil priparaii une 
.tone de pain qui rmrtp F aupurd'hu] encore fe le nom de 
« pain des bote ;». 

La noix, bicn quVlle n'ait jamais permis de faSre du pain, 
figure panni U-- ingredients de nombreuses rcccttes* Sa savcur 
i idic Li srelevee complete bien cellc de* cereales* qu'il s agisst 
dc blc ou de sciglc, El k- pain aux nuix, parfuis sucre par la 

present* kU r II--I- *■ i:es, i. ■ i b : : i c i ■_ iI.lt- »:h, u « rtte, lumie 110 




mariagL' part ail avee les fromajit ru atiinus* 

Ce pain romplcr est enrirhi d'ocufs el dc lail. Sa pale doit 
ire mod leu se ear il a tendance a set her. Rappelcz-vous aussi 
que ces pain> donnent de medlcuns rcsultats *r on loft 
maintient. depufc tc melange jusqu'ii la derniere levtv , a 
temperature chaudt-. 

Pour 2 pains rands 

* «lj-(l cf dc farinc complete 

* i cuil. a cafe dc sel 

* 30 a Jt» /cvu/t 1 frakhe 

* 22-25 el cfe hit a 43 °C 
1 / veuf 

* J20 a de iiffix haihcc^' 

* 60 g de raisins s«s t&gcrement chouffh 

1 i orufiWfif met 2 cuiL d *?fjjw tie Liu, pom filacer 

Melange/ la lariru- el It- sel dans un grand recipient 
chaufTc. Creuse/ un purl* an centre ct tTmeltey,-} la 
levure, AiToscy aver If t.iii l h.tud ct melanges du boui des 
iIoJ^ts pour dlssoudre la levure t en inrorprvrant im peu de 
Iji itu*. Battez l a oeui et a|outez le au melange. En vous srrvani 




dk la main commc d'une pelle, ramene/. peu i pen la brine 
vers le centre, en tourciam el en mclangeanl. Lorsqui? la pate 
sf iletactu- ties parois du redim nt p rttoumez-Ja sur le plan de 
tra^ai] larine el pelri^Hez-la pendant 8 inin, 




Abaissez la pale sur un pLm de travail et pttrscmez-ia des 
noix el ties ratsins -'%"S. Enfonee^les flans la pSte, pni^. roulp/ 
celles » en lunik-. Placer-la dans un saladier el couvre? la d'uii 
film atimenlaire huile- Laissezda kvfirdans un end m it chaud 
(26 °C) [H-ndanl I h 10 environ : die duil doubl^i' de volume, 

RelciumeA la pott: SUJ le plan de travail legcrenienl farim . 
ecTa^e/.-ta douccmenl avet le poing et parUge/ la en 

2 parisegales. Roul«.-k% cklicatcmcnt cnbouks- Posra les 
jiur des plaques de euisson diaudes et huilees cl oouvrez-lcs 
d'un film all mental re huile. I aisse/ lever au duud, etitre 26 a 
29 °C\ k KaHri des courani?i d f air, Faites L+iaufler le tiuip a 
220 c r., iJ-ierjiLcstat 7. 

Lorsque Ies pains sont prels 1 leur >urlaee iw d«>it fw»s 
I rcmr>nter .^i vr>us la prafiSCS avce un doigl l.irine P 
BadigeonnCK-les avee le gla^age el lain^-Ies cuire au four 
i> i mii i .. rui mi, en ilianjieajit la position dts- plaques flan^ le 
lour a mi cuisson. Lais^ez rcfroidir sur des grille*. 





LIS PAIN? HE FRANCE 



FOUGASSE/ 



Auibi appeleesjfotMCB, el fueaeeia en iulicn, ccs pains 

nrem leur nom du moi latin /bctif« qui aigntfic * foyer »> 

Ms .sont en eftet mis a euire sur la sole du lour, ttifoc t+iis les 
brakes fit^es. ciuand J.i temneratunj est Emn eleuv imhic 



i 



i 



i 



qu\>n puixflc v euire des pains dassimits sans hruler leur 
crcjiitr, [-1 foug3£se sen demr, en quelque sort* , de tcsl 
,ili hmshn^ef pmFe^ionnel. 

Pour renforccr son earactfrei on utilise pour la 

fermentation un moropjwi de pate muric d'une Fmirn£e 

precedent^ el qui n'ttt pas n^cssafrement de la fhugassc 

Pour 2 pains 

* 225 g de thite luurst de Id fournce pr£cMmt& 

* 7 g de kvurc fmiche 

* 2^ ci d'tiau tied* 

* 450 g dfe farm? de hie hi nice dc type 65 

* I citlL $ iitfc desel 

* J tvuf hmtu avee 2 cuiL a soupe de lati, pour cjlmer 



Metie/ h pale muric dan* un grand infrc ipient, emfcuez-y 
la lev u re uL verse/ * lean. Ecrascz la pale avee les iK*igts f 




jumc|u'.i I ulHentiun (Tun liquide i f j :- r «i ■■ Melanges la Carine et le 
96.1. Incur pore/ pgignee par poignec au liquide, en bat lam 

\ igourcuscmcnt. Malaxcz |>uar Former une pile, pw& places 

celle-ci >ur un plan di Ira* ail laritiL et p&trissez-la 6 min* 
I aisscz double r dc volume a 26 *C d<m> uji« sakdiei convert 
d'un lilm ali merit diiv < I li JO environ). 



Rfetoume/ Ij pate sur le pLtii tie travail legcirtement farine, 




p 



rlaocz b en 2 morceaux et mule* les en bender 



Aplatisse/ u*^ drmiere* avt-i la paume des mains et ramenez 
les e\tre3iiitev vers le centre, lommc pmir pfirr une I etc re en 
tmi*. Sondes Li jointure du trenchant de la in tin. Gouvrcs 
c( ' tin lilm alimentaue hulk it lais*ez reposer 10 min* 



A Faidc cltm nuth^.^n i p.itissprii^ legerement ferine, 
abaissea les irnirceaux <lr pate rn rectangles <le 




25^15 cm et 1 cm d^epais^ur environ. Si vous avez du 
maJ a abaisser Ij pite 9 n' insisted pas, Ipssez-la repaser un 
nuwient avaiit Lie lairc un noovel cssaL 




Avec le tronchiint dVmr spatiilc m^tailirpir hm un conical] 

a piiL^erit% ineisex ehiLjue rectangle de pate de 

4 entail les en diagonale* le plus profondcmctiT pn^.blc v ^ns 
traverser eiitieremeni r^paiss< ur. Pose/ les lougasses sur de 
51 aiules pUques de cuisson huilces, en It ■-% el i rant on en les 
fcassaffl pour qu'elJcs a'adaptent m support. Pour leur garder 
un coti improvise^ ne leur donncz pas une Forme Imp 

ivJulu're, 

Cniivn-/ cfun film alimeniairc btide el laissKSR li-ver une 
clemiere Fots pendant 10 a 40 min. Pendant ce temps, 
laites ehauiTer le Four a 210 °C, thermostat 8. 

RaLligeopme^ lt-s pains du gU^age et J^ite^-le* cuirc au 
Four pendant 20 min environ, en eebangeant Ij positEon 
ties plaques ^ nii- tuisson, Loraquc le> FQUgasses scwit tuites,, 

kur fond doit sonner ereux. Laitet/lcs relVoulir sur une 
gril le - 






Am h 



ywmlc m*titiiuft& **■ 



c {mnchan; J uw 

r£rtan$!\ r * Jc pint wnf 
mittes tf'eniAultia 

i*iu£ UPcibr izitr 




iipamcur. 
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50 RFCETTES DE PAI 



PISTOLETS 



1 1 w fr tmmhiinl tic la 

mum :u icmumftf J'uiw 

fkuin m w^mmm Pour Iv pis tolas 



Le professeur Calvd. k plus grand easelghant Ira rivals cn 
maiiere dc boulangeric tic ce siecle fc eoiisUkTau ks pitfoU-ts 
comnie Fune des nicil) cures rccette?. de pain apparunam a la 
panoplk d'un mil mm. T I > <mt plus i hi mollis nrviica a I'assaut 
de la meranisaiion el 17m voii encore Ge* pyrites boulcs, 
fend lies avee k maruhr d'unc mi Here en bok on le traiit-harit 
etc l.i mam, ehtv ks hou lingers »ouricux dc tradition. 

L&S pisiolets ne se prepai ent pa*, cm priucipi 1 , a vet de la 
brim' L«.iMiplcte ou njstk|ue fc mat* »vcc une larine dti bk 
blutec de type 65 d'exccllente qualiie. On enrk hit If ur pike 
avct du lait en poudrt-, cjui dorcne dti mjQcllcux a la mie et de 
IV* trail de mall, qui dynamise la levure et forme une cr-mile- 
COukur clc bmn/e. I ex trait de malt se trouve dans les 
rnagasim biologiqups et diei'etfqucs. 



* J off/* a roup* tfe J-rir * fc rt pmiilre 

■ / cup/, a rap d'extrdii tie malt 

* /0 $ Je for are fnuchc 

* 500 £ dc farmc dc h!c hlulec de (i-^e 6i 

* fannc Je sex#/e cru de it/, pour p&udrer 



Krmetlez la pate sur le plan de cr.H-.iit j Mvjscz-k on 
t6 mnreeaux. Koiilez-les en houlettes compact es, cn 
pressant aver h p.ium de Li main it en imprimanl des 




mouvements crrcuhires. Diminue/. proijrcssivtaiic'nL I J 
prcssion cn foiroant une cqupe avec b paurne de la main, 
IcmIojiie^ vi |«. p>ut:c- Dis que tes bemli it rs sriiii bleu roflides 1 
]ai^e/-Iis repost-r 5 min suus un linge, 

f^endc-z le?i buuk-s dc patr k- [Jus prafondcmcnl possible, 
sans detacker les m<uhi>. m^ k- inatu lir d v uyK iuillrrr 

^n htpi*i poudr^: de lariru" dc scigk <>u dc riz. f.aisse? reposcr 

ilc nouveau. 





Melange/ I'cau, k r lail cn poudn\ I \xt rail de malt rt la 
k^ure. Tamisea b brine cl k srJ d.in^ un sntadiet^ puis 

liujm/ tin puils au centre. Vc-rsr?-v le melanj; piv<,-ederit el 




amafgamca en pate. Hf-ummez ct- lie ei sur un plan de travail 
It niTemcnl farine et pitris^/ la S anin. La pale doit itre lis>e 
li nr tnller ni au plan de travail iti au(x mains. Metier-la dims 
un salisdici", touvrw la d'un ill ri i jlimentairv et taisse/ retwiser 
i h a temperature arnbiantti (21 °C).. Placez de nnuveau la 
pale sur le plan de travail et cerate/- la tvl c k pf>itig. [ aisse?- 
la lever a nouvcau pendant I h au nfioins. 




Prentv It's potite pins Tun apres Tautre entie Ik diKjjt* 
et les pnuees et etire/ k-x fk i a 5 cm dans le sens de la 
longueur. Po5cz»k> ^ur une plague dt- ctli^otl diaurle, huili ; c* 
CouvTCS&Jtfi d'un lilm alinientairr et bi-M^-ks drmbler de 
volume au ehauil {?£> °G), Pendani ce temp, iaites cbaulTer 
lr hnir a 2 10 C, thermosMt 8. 







Fakes euin- k s pistolctv 1 5 min environ dans la p^nic 
^upiriiuri' ilu lour, en pulvprisant de 1 Vau sur les pami 



•'■■ 



petulant le> trois premieres mimitcA de cttLssan. Laissez 
rrlmifhr ^ur nne grille. 
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50 HEi.h l l ES hE r.MN 



PAIN POLKA 




- 



C'e pain rustique present e one croute epafas-c -^i prciJuiHlctnenl 
email lee avant 3a cui^son que I "on pent en detacher ties, 
moreeaux avec le* doigts plus ai$erm-nl qui; lc dccuuper en 
Tranches- On lc prepare aveede la psfte lemientcc d'une 
Ibinrnce pr£c£dcnte, consemV everihu'llcmeni au 
relrigerateur Mats il i h si peut-t-tiv plus: simnh- dc 
confeclionner un pain la veille, don I vous gardens un 

mcicccaii dr pltc pour votre pain polka. 

JPu u r / c^ ros pa m 

* J 75 g de pate ferine nice 

■ !S g de Itvuw fmfche 

*30-J>cld'eaual6 C 

■ 650 g tkftiTinr .jV M* MurA? t/f ly/itf 6S 



I 



■ J tf 



LiV «/ 




4*&W /tflli '/j^ k pyun 

f\t if mi dri ]!*■ .I'm,* >si*ns H 
tin fwui 



Mcttcz la pate hrnicntee dans un wiladier, emfetfces y ta 

leisure ct verscz-v I'eau, Ecrasoz le melange du bout des 

- 

A FmJc Jirn c&uttou on ddijgts, juftpi'a cv que VffllS obtcftiez un liquide epais avee dc 

pedis grumeaux. Ajcmu-/ en.tuite la farinc ct lc sel lamisca, 
poigncc par poigncc, sans cesser de malaxcr viguureu*t\iucni. 
a la main, ju$qu*£ ce que toutc la ferine soil ineurporec. 
Place* alurs la pale bitr un plan dc travail i'arinc ct petrissit /-la 
eiicrgiquemcni pendant 8 inin. Mclie/da dans un saladier T 

couvrcz-lad'un film aJimentaJre huilc ct lai^sc^la douhlerdc 

volume (2 h environ) dans un endroit rhaud (24 D C). 

RcUiurucK la pale stir tc plan dc travail legerement ferine, 
prtkuv en 375 get riictvt'/ pour Lin proi bain pain 
pi ilka, Faltes retombcr la pate aver le poin^ el raulez-Ia en 
I Miiilc. Dispose/-!* sur line plaque de ruis.wii rhaude et 
huilee, comsvy-la d'un til mi alinientaire hull*- d lalsses lever a 




I'abri des cou rants d'air, a 26 °C environ 
pain double dc volume (] h 30 environ). 




u'a ce que le 




hi lies duuJicr le lour a 230 C C\ thermostat 8. Farincz le 
dcs$u3 du paju et aplaiis-sea-lc delicalcmcnt, mais 
kTuiemecU h avee le* mains pour reduire son epai-sscur a deux 
doigt> environ. En faille/- It- ensuite avec un gr.md wuftttu tris 

rfrile en fcttriant un quadnlla^e mitc. Les incision*! dodvenl 
arrivtT ^ I <m envimn du Fond du p%iin. Laisscz reposer 

20 min. 



FaiteS eutre li- pain au tour de 2^ a 1(1 min^ en y 
puKvrl^nl de IVata deux ou irois Fois. au cours des cinq 
premiers niinutL jl Lalsse^ refroidir sin unc grille, 
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50 RECETTES DE PAIN 



PAIN D'EPICE 



Dam mute I' Europe du Nord, Id ofilcbrjlioii des fetes s"«t 
toujour* acrompagncc dc biscuits oil de pains aux l pices. 
Clique h. ille possede sa propre rerette, disrinrtr des autrcs 
par les formes el les ingredients employes, 

A us Pavs-Bas, en Allem.agne et en Angleterre p dn 
rencontre encore des ^m ; t Ldlstes de pains au gingembre, roais 
la speciality franvaise est dilYerente., avee son parluni de iniel 
mele a ramcriume de* /isles et au piquant des cpioes. 

Le pain d'epice provient >an> dinite, a I'oiigjnc, des 
region 1 ; du Nord et de I'Fst. Selon les Litcs, il conn-iit des 
variances panit uti L ivs. Dans, certains cas, c*est tin pain lounl 
qui conlienl del fruits confits et des amartdes eftsl^es, niais Ic 
pain pnWnti itJ oflre une texture plus homngene p meme s T il 
digajie a la eui&wn des part urns corses. Nnu> avons choisi dc 
lie lialiscr avee de la farine complHe, qui lui demise une 
texture legercment sablee. 



Pouv 1 pain 

* 2 5 c I de mief hauide non chaufje 

* 22 y d de farine de seigle complete 

* JO g dc sucre en poudre hhnc 



w 1 /2 cui/- a cafe de lemrc chimuj 



U€ 



1 /4 cud* a aife de bicarbonate de soude 
jO $ de p&udre d' amende 

2 morceaux de girtflemhre 
2 cuil, a cafe de $mm& dejenouil 
1 /2 cuil. a cafe de cannelle en poudre 
J 2 clam de girofki mouhs 
Ic teste tape dc 1/2 aranae 
ic teste ripe dc i /2 citron 
iff} peu de hit et de sucre cuits en shop pour ^Iuccf 

Metteg Id farine dan-, un saladier et vcrse/*y le miel 
Ifiquiile, Melange/ avee une cuillere en bote. Gouvrcz et 
biases PCBQflttf I h pour que le seigle absorbe le miel. 





Fattes chauffer le four a 180 *C, thermostat 4. Ajoutcz le 
reste des ingredients dans le saladier, a I" exception du 
{damage. Melange/ vigours hi cement pour Former une pale 
homogene et coll ante. Deposex-la sur le plan dc travail et 
petrLsscz-la de 5 a 10 min,. en vous passant les mains sous 
Teau a phitieiiK reprises. 

VeriocsE la pate dans un moule rectangulaire c]'unc 
enntenanee de I kg.,, largcincnl graissc oil -i revet ement 

aniiadhesil '. 1 auez pour bien emplir ju^jue dm^ \& coins. 

avee les mains mcniillees ou a Taide d'uhL- spatule en plasiique 





ptongee dans, de IVau. 

Faitcs cuirc le pain a mi-hauteur du four pendant 3> min 
| environ : une aiguille plongee au centre doit en re&sortir 
propre et seche. Apres la cui^oti, le phi fi resign te souvent 
ties k r.ujiuelures dont il n p y a pas lieu de *'inquieter + 
Badij^ennnez-Le de gla^age et glissez-le 4U four de I a 2 min t 
a tin de solidifier ce g lavage , 

laisse/ le pain rcposer c|iiilcjue> nunutes ilaiis son moule., 
puis demoulez'le sur une grille. T i- pain d'epke sc 
conserve tres bien. Dans la mesure ou it est a base de scigk, 
niieux vaut le laissier rcpOSCf 1 uu 2 join s avani de Ic roupcr 
en tranches fines et de le scrvir avee du beurrc- 




Variant* : Bien que la r< telle tradilionnelle utilise 
de la iaiine de seigk\ vd«ia [wnive/ la rcmplacer par 

de la farine dc ble. Dacts ce cw, vou* pouve/ scrvir 
le paan des qu'il e&l Iruid. 



:h 



LES PAINS DE FRANCE 



PAIN DE MIE 



Ce pain ou I j mic domim- iris largcmcnl En i a I 'origins con^u 

pour rvpmidre a b deniande des touriste* briiaiimque* tm 
amorirains qui n'apprwraiiMXt pas ta croute dcs pains iVan^-ais* 
pas plus que k-ur rusticite *m leur saveui pmoondk?- Ccb 
iA*mi .mtL- -im debut de ee sifrde. Lea Francois sont aujourd'hui 
le* premiers a appreder cc pain pour preparer dc delicate 
sandta Mies et canapes. 

Pour obtcnir uac erouie ausaa line et tend re que p ■ ■■■ ible, 
on bit euire It 1 pain dans un recipient eouverL scion une 
melliude eLui lenient cmployrc en Eeck&se tit en Angletrrn*. 

Pour ci iter les frais d'un moult- spm.iL utilise* un motile a 

pain ordinaire reconvert de pa pit ^Lilfuiisi ^raisse et pose* 
Mjr k» tout un poii Is tk* 2 kg Vous p-r>me7 egalcrnent vous 
servir d'iin moule a pudding si par hazard votis en ave/ un 



dans un placard. 

Pour / puin 

* 4 jQ g dc farme dc hie hlutcc dc type 6 

■ i /2 cuif. a cafe de sel 

* 30 cl dc hit chaud 

* iO $ %khtiirre 




Tamiise/ la bring rt b scl dans un saltier et CTCUSca un 
puits &u c eiin . rnieite/v b lcvuix% ajoute* y l^eattrait 
ill- malt el k Li it, puis, le Iwurrc coupe en lines Lunelle*.. 
Melanges le contemi du puits du bout de* doi^t* pour 
dissoudre la kvure, puis in. nrinirtv pen i peij la brine 
TravailKv la pate jusqu a ce qu'elb s« Attache deg partus du 
tin ipient. Deposed la stir un plan de tuiai! brine et 
pctrkses-b S ruin. I.aissitv la p,He reposer 2 U 10 environ dans 
un saladkr convert d'uu lilni alirneciLaire* a temperature 
am bi ante (-1 C). fctTascz-b circuit e a%ef \v poing el laissez- 



lak 



\ cr cnLt>rc 



I h. 




Rulmirne/ Li pate ^ur It- pJaci df travail K v' ! l m: nl faring 
ci rouk:z-k CO boulc. Couvrt:/:-la d'un linpe el labse/la 
ix'pospr 5 mil]. Aplatissez aJciri la bonk avee les mains fc puis 
rou]cz-la en un cylindrc: pou^ant 5 "adaptor a un mnulc dt 
H tin tie long, 10 cm ci^ Large -el 9 cm dc hauteur. Graissea 



largi'nifiit tc de-niicr s'll n'a pas dc rcvetcnicnl awtiadbferif 

t a jhitt- doit i'tnplir un tiers environ du raoulc, Laissez-la 
lever, couvcrtc d'un film alimcntaare huili\ jusqu'a ce 
c|u\'lle atlcigiK; Its Lrois auarts de la hauttur. Pendant ce 

lemps, faitcs ehauller lc lour A 220 ^C, thrrmn^at 7. 





Couvre/ avec du papier sulfuris^ jjaute/ un poids dc 
2 kg et gliSMv .mssiii'ii au Jour, Faftcs mire 20 min. 
lieiirc/ poidi el papier, puis poursuivcx b cukwn 1 S min r 
Meme *i la i route n'est pas dure, le pain doit wnner creux, 
Laijisczde relroidir ^ur uni 1 grille. 

Note : >i vous nc tenea: pas speciaknieat au.\ train heis l arrets. 

moult/: .sinipluneiu la p-iie en forme de [>ain, puis 

hadi^eonnczda d'wul Iwttu el bites-la euire commc 
d^ijis I -i reu'lte uorniaJe. 



\ n haul ; pitm tk mte 
Vli-cL-shdus : paitt J'ipict 
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PAINS 
ITALIE 




A 



Pepoque ou Rome dominait le nnonde, la 
Siciic faisaii office de grenicr dv I "f.mpire. 



« Du pain et des jeu\ >> 




l 



saicnt au honheur 



< 



K s Foules et Ira empereurs veillaicnt a ce qu'il s'agisse de 
bon pain de Ittjoient, lion de pain cPorgc comnn on en 
donnait aux esclaves et aux pri-onnkTs. L' Italic n'a jamais 
intern nmpu son histoire d* amour avec It 1 pain f bien quelle 
atl soufferl de 1 + industrialisation et de la production de 
masse, Aujourd hui t le.s produiis regionaux stint cle nouwau 
a la mode et la boulangerie de qualite reprend ses droits. 

Pour it nil \v nionde, si un ingredient characterise 
ideaiemenl It- pain italien, e'est bien rhuile d'dlive, 
EUe n\ -ntiv pas dans la composition des pains industrials, 
rnais enrichit et attendi it La mie de la locaccia el de la 



Ciabatia, deux dies reu^ii 



reussjirs c 



U la bon lingerie italienne 



contemporaine 



On apprecie aussi les pains italiens pour leur samplicUe 
rustique : la texture a&r£e et ela^tique des pane pugliese, la 
densite du pain de seigle des montagnes du Nord, du cote 
de Bal/ano (ou le ble ne pousse pas ladlemenl) , ou la savetn 
Intense du pain aux olives des plantations proches de la 
mer Liguricnne, pres de Genes. Enfin, qui iv a pas grignote 
avec plaisir quciques grissini en attendant son repas ? 



Din* !c sens das aiguille* d'une montrc, en pttrtanl dn milky 

Ji0£accia t qraf foi» pain d< *rijfc J m Italic du Sot J, pam dfe TcJAri#w BDBJ 
jd", petit* pains a u.k c/ru'j. pum dtcomptignt* 



4* 



SO REFUTES 1>E TAIN 



CIABATTA 



Pour igtiliSti i*i¥ JWJa* 

h p5i# &i fiform ■ m 

unc forme ohhmtfiK Jt 

39* IS m, A hide 

d'une spuiuk ou onk 

les mains/armies. 



M 



I i patt" el la mfehttflr utilise* pour ce p.titi \ i-ennent dn nnrd 
de rttalie, plus predfcemeiM des enviraiu dc la ville dc tYmie, 

sur la rive du ^rand lac alpin. Le voyage qu'il rvpresente sur 
le plan de r esprit et do proeedes ledinulogiijues depaste 

^liremeiU U di>[jiKv i'ti kilometres qtul * pareouruc pom 

arriu.-r dans nut pays. Lea BriLamiiqui > I\ippr6den1 tout 

prtiaillercBicnt pour*.i mic que I'huiK 1 d 'olive rrafisformc 



Pour I poin 



on gateau et pear sa cruitte tenure et wmircuse. 

Ce ne st pas un pain Katilo a confei rionner chez soi„ en 
raison + d'une part> de l«i nature de nos fours domeslique^ 
d "autre pan de relTuri ri de I lulu tele de pmtcssienmel que 
necessitent sa pate mouillee, dllfidlc a trat ailler. 

Le dabitta pruvoquu une envie presc|ue irresistible d'y 
ajonicr plus de larine „ aloft cjiiu la rid lure du pain co serais 

altcreCr I c petrissage dc b pile s'cffctfuc non sur le plan de 

travail mais dans un salad ir-r, ce qui permit de re sister a la 
trmatfon, MalJieuretiseinertt., Its difl&rattes tarini> reclamant 



des quantises d^au differcntcs, am Line rervMe ne peul (ire 

* raiment precise, Pomlant, si tente uue vogs soyez de 
modifier celk que nous \uus donnons, suivez-la 
sorupule um merit, 

La Ikrinv dout inttus nam servons est Lint larine boulangerc 

de type 65 de tn> bonne qualjte, le* Fanner de type 55 etant 
pluioi desiinee* aux usages eulin.iires habiruels. 



Un pain eiahafta prepare suiram cette recette a des 
chances d'etre meilleur qu'un pain vendu dans le commerce 
dans la niesure oil il se fait a partir dc biga a k-vain Italian qui 



Ton laic tnurir 



duu/dine d'kcufgs au nuunsi. L'liuile 



d'tilivi- jowe c element un role im 
lraiehe 1 legerc et Fruitee. 




: elk doit etre Ires 



■ } 7 



22 -j $ dc hifia {voir fa ra«« page I 7) 

1 2 cud. a Cd/e Jer tart m poudfG 

■ / cui/. tMc.Mifit J'huifa d'oliw w«w-i ^er^ H 

■ 

Mettez le bigja dans un grand recipient, Emiettez-i la 
ki. tire. Ajoulcz Teau ct melanges pour former un liciuide 
-e|V&JSp en ecrasaul la pate a\<\ lea doigta. M elan tie/ la larine 
avee le ^vl Ct le lail en poudrc, Incorpore^ le ntejanste an 
li<|Li]di\ poigntT par poignee, en travail Ian L .sans ces^e avee 
vigijciir. 





- 



Lorsque li,' nulangc est cnlinvmeni ir^^irpurv, ajouiea 
rhuile d' olive. Continue?, a malaxer par hrfie* 

mnuvrrnenls nrnilairt's de la main en emjpe, en soulevanl I; 

pSte et en tyrant a i .haam de oes niouvement-i. 



Mcme si ellc resix* dctrvmnrr laul le temns eiue vous k 




i j 



| )S C| 



travailli/. la larine absorbe peu a pcu I'humidite et 
aequieri de plus i-n plus la consistance d'une pate invlinaire. 




sa^/.,v-^ 



*J 



I "ranstiirmiv insuiir v^v mou\T merits pour arriver i une 
sorle ilc petrissage : mule/ la pate pour la ramciwJr vers 
centre 3 puis enibneez v vijjcuircmenK-Tit k poing. Pour It 





iill-Lei^l- l-i k petrissage* pr£voyez un mJUter die 
muuicmenls*., el tgudt|Uvs puses pour reposer tfos mains, 

I MpoiRg la pate dans un saladier, couvrez-Ja d'un film 
aJtmcnlaire l-i lafesei-Ia tevcar 2 h JO environ dans un 
endruil diaud (26 °C). Elle doit gonfler de fa^oii 

omsidtfribk 1 , niais* ^arder une Lonsistance qui vutis du%uadcra 
de la meltre in forme sur k plan tic travail. 

Puur la i;ufcsuu, k plus simple est d 'utilise r tine plaque 
<L l uivT,.; ij. .,vrc des l>oi if% , dkuillee et targemem farmer 
Verse* la pale au centre f puis, i 1'aftlc d'une spatule large 
ttii des mains larinee*, clalez-la en tbrmi- ublongue de 




Wx IS 



environ 




Puixlrcz la surface du pain dc faring p couvrcz dun film 
alimentairc huik et laissez lever une derniere lois a 26 C 
pendant 45 rnin environ, dim que la pate gonlk et s f etak\ 
Pendant oe lemps, failo l haulier k luur a 210 *C t 

thermostat S . 




Faiths euire Ic pain 20 uu 25 min 4 mi hauteur du four 
Lai5S£3>le refroidir -sur une grille. 
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50 RECETTES DE TAIN 



FOCACCIA 



Dcs crcufi stmt 
pratiques daw i<ouie 

la facacciti avec k 

bow dti daitfii, t 

ulltint prtsquc 

jusqu'tmjimd du 
pain. 



+& 



flien cpe la pi*'/ a 543J8 Is produit de bcni Lingerie itatjcnne le 
plu* apprcde, la foeaccia represente une sei iciisc rivals. 
Toutes deux euicnt a rorigine mises a cuire sur la sole du 
tour a villi b cui£$on den gros pains. Voiis trouvere* la recette 
de la version fran^ajse de la loeacda, la lougassc, paui- 35. 
Elle claii jadis k 1 * hors-d'truvre * du boul anger, II la 

glis^aii + au.ssitot les braises rctir&cs, daris I* lour nil rile cuisait 

rapid-erne nl- Pendant 0£ temp*, la temperature de a dernier 

>e stabilisait *uffisammcnt pour perrnettfe d*y cuiiv les gro* 

pains pendant I ou 1 h„ sans risque de Ira ft ire bruler. 
Autrefois, tan pains etaient souvent grilles, ce qui 
correspondail an gout de curtains qui demandaient au 
boulanger de placer leur pain au bard tlu lour, a t'vndroit k 
plus chaud,, de facon a ohtcnir une croute bien brune, 

Pour 2 pains, 

■ 30 g Je kvure fraiche 

* 30 cl d'eau chaude 

* 6 cl dc rfn hhnc 

m 600 q de farine de hl& blutic dc ivpc 65 

* 2 cull, a cafe dc &*J 

* 2 cuii- a soupc d* huile d*olirt extra- r tcrge 

* ijros sel l'I huile d' olive extra- vierge pour hadigeamner 

Dcb*<.-/ la levuredana I'eau et k vin blanc. Melange* la 

iarine et le sel dan* un gr*ind salad ier. CretiKcz un puils an 

tt.-iuru Li vcrM/ \ Sia k\ me delavee. MJa:u7 vitfuureUMiiiem 

■ 

juscju'i ce que la pate se deladie des bards du recipient. 

Incnrpore/ -v Phuile sans cesser de melanger 

2Reiuurnez la pale hur un plan de travail farine et 
pelris-ve£-b 10 ruin, La pale cat col Ian le : detacher 4a 
frequemment de vqs mains avec unr spatulr mouillee. 
Ajmuez le Rutins de larinr possible pendant le travail de b 
pate. Mettez eelle-ei dwis un £aladter, couvrez-la d'un film 
alimcntaire hutle ct laissex la cloubler de volume (1 b-l h JO) 

dai\A un endroit ch-md (26 D C). 





Retoumez a nouveau la pate suf le 




dt in^.Til 



Icgeremenl farine, divkscz-la en deux el roule/ en bciuL 
Aplati.v^/ P -le*. puk £talgR*le&j avee fe plat de la main, en 
disques de 25 cm de diametre envimn. Si la pate restate, 




iSMV-b PC[?«iSiT qtieiqties minute"? snu.s. un film alimentaire 
huile. ni^pose/. 1« di?iniif^ dans rlrs mi Miles a piz?as 
|.ir?ement grais^s. 



? 



gr, 




Reenuvre/. d'lui lilrxl alimentaire huile el laisse*/ k^ver 
iO min dans un endroit chaud (26 °t ' > Retire-/ le film,, 
pui?» cnlbncez les doijjts dans les disques de pate, presque 
jusqu 1 a leur base (voir phnto d-dessouijXouvrez avec le film 




huile et bissez repose r 2 h au maximum. JViulant ee temps, 
fait« chauffer le four i 210 °C, thermostat 8. 

Parfiemw b surface des pains de g^ros sel. Versez de 
I' huile dans les rreux. Taites cuire au four 20 ou 2i min p 
en y pidverisanft de I'eau ti"ois fois au cours des cinq 
premiere* minutes <ie eukmn. Si vous utilise/ deux plaques 
de cuisson, alternez leur position a mi cubson. A la sortie du 
four j, bissKrz i xiroidir sur une grille. 




ifl RECETTES DE PAIN 



PAIN 




CAMPAGNE 




Pan pugliese 



Ce savoiirrux pain de ramp-iyi 



s. region 



Jtfr fc ^/"an dc if avail 

pate ttf&tt un z&up 

sec i/u p&intji* puis 

ttk e$f iw/ct &i 

fctife 



.^Tie pr orient des Pouilles, regi 

du « talon » de la botte italienne.. J I tire son. moclleux -de 
Phuile d 'olive, son arome du biga et possede uric croute 
epaiss?. Les fcmmw de fcrmlers avaicm couiunic die 
Papporler a cuire diez lc buu lander du village L-tivdoppc dans 
mm pjiiii'j liipisM- il'uii lingi' oil il .subissail une manipulation 
delkale avant d'etre mis au four, S'agissaEit d'un pain mou, il 

est plus pj udcnl mjm dv le denmuk-r avce precaution du 

panier de Jevec t soil de le faire Jever dircctcmcnt *ur urn 

plaque dy l uLSMKi dtaudc tt huilee. Dans ce dernier cas, 



il s etdera dc fayon spetiamJairc ct sa drrniere levee devra 
£tra protegee au maximum des cou rants d'air et des erarts 
de temperature* mais le resuital final n Vn sera pas moCns 

u i l \rai del ire. 



jPoiir / tjroi" pain 

* 200 & de hiifj (voir la recetie patfc 1 7) 

* 30 d d'eau tiedt 

■ IS $ dc k i. uic fmiche 



-2 



■ 7 



Ctrl/, tf ta/e tifie «r/ 
2 cui/. a soupe tllmiie J Wife 

■ **0Q g dt farme de hte de type SO ou 250 a dejarwe 

ordinaire de lype 5 5 ei 250 $ dejhrine *k hli c&mpicte 



Melange/ le biga, Peau* la levure et le sol dans un 




saladier. Faites dissoudn- lc biga en I'uirasant avec les 
dcrigts. Ajoulez rhuile d 'olive, puis prugrrsM-vumerit la Ltriru-, 
en batlanl sdi is ctt^e, pour oblenir line pate asM v / rlastique- 



z-Ia Aur un plan de travail larine. Prtrissr/ 10 ruin : 
la patv d s abort! tr<\s irioSk- drvienl plus lermc a mesure que 
vous. la travail! fk. Placez-la dans un saladirr p couvm-la d'un 
liliti alimontairc ct laissez lever dans un endroit chaud 



Q^ 



4S 



i24 C}v juaqu'a ce qu*ellf triple? presquc He volume 
(2 h rnviron). 



Kctoumcz du huuvwu la pate stir lc plan dc travail 

lugerum-cnl Farinc, I ai les da rctcimber a\ec le pnin^ et 




i 'luU-z-U fii boulc, Puur I j dcniiLTe Icvec, posez-la a Pirnvers 
dans un pajiier lapisso d"un [ingts rarine ou a tVndroh sur la 
j^l^ciu*. 1 dc fuisKtin chaullce et huilee. Couvrez d'nn film 
alirncntaire huile et laitsr/ douWer dv volume i\ h-\ h JO). 
Pendant re Temps, faitcs chauffer le four a 210 °C > 
thciinnstat 8, Po.se?. au fond un gr.ind plat A mtir ou une 
h'rhklrite. 





FartlMZ legcrcnient lc pain et 1 si ^"ous nc souhaitLv pa* 
iju'il ie cra^Uflle spiint^icinvnl a la Olii^ocl, e 



ntailkz-li 

d 1 incisions en quadrillagc. Cili^ez-le dan.*i It- (bur et \c rsi-y un 
peu d'eau dans It- plat ou la Iceheirite chauds, en veillant a ce 
qu'ellc ne se iransforme pas au^sitot cji vapeur brQlante Si la 
dernicre levee s*cal laite dans un panicr* prevovcz de plat:er 
la plaque de cuis$on au lour pemdam c|y'il chaulTc. f-aites v 
tlcliiatemcnl giisser lc pain. 

Faites cuiie lc |uin dans Ij partic supericurc du four 
pendant 30 a 40 min. Si vatrc four chauJJc tres inn, 
reduise* sa temper alurt- a 220 °C, therm osiaL 7, au lM)ut dc 
20 min dc cuisson pour evitcr de laire bruler la erouie. Le 
pain est cuit s"U wmu- crcux lursqu'un le frappe legerement. 
Laisac^-le relroidir sur une grille. 




5? RECETTES DE PAIN 



PAIN AUX OLIVES 



[ .1 popularity de ec pain dcpassc aujourd'hui Us region* de 



A gauche ; pa i r < 

/wira au-x aft w 
V dns.rite ; pain A 



production dw olive*. II foul dirt: nue a. xaveur evoque 
•iitpcrbi-ment les rhaude* soirees mrditerran^imnes. 

Pour 1 pain ou 6 pet hs pains 

* JSO £ dejdrwe de hie hfatie de iypc 65 

* f /2 cutl. $ cafe de «■/ 

* 1 5 a de le vure fraiche 

1 / > c7 J Mil tt*ftfc 

* 2 aii/, ^ mupe d'huile d'olive 



' {75 $ J' olives (noinSi ou r tries rt noirci J ptfris £ 








MrlamMv Li l.irini 11 el l«e ael dan* un saladirr.. C reuses* un 
s au centre et emicttez-v la levure. ftioitffi! ['earn el 
melange/, avee les doigts* jusqu 1 a ITobtenttan d'une crime. 
Verses lliuilc d 'olive et mata-viv en incorporant peu a pen !a 
hrinc. Proccdcz d p un geste vigoureux [wur finalemetU anivcr 
i une aorta de p^tri^Kaivc: : rarneuez la pale vth le centre, 
d\in geste nn dairc, avec la main en coupe, pub entbneez-y 

incrgiquement le pnucv. fteonuvcitez cent Ibis ee 

mouvement. puis couvre/ la pile et laissez-fi reposcr 1.5 min. 

IVndam ce lenipv, < lonQyautcz ei haiiii'* Era olives, 

Plreeineit-cn hi pile et malax e* dans Ic saladier. 
Retourner la pah- sur tin plan de travail, puis p^ihsM-z-la 
pour Men rrpartir l« olives. DepnseK la pate dans un 
^fadier, cGUvrcz d'un film alimentairc huilc ct laissr/ doubkr 
dc volume { I h JO) flans un en droit chaud {24 C). 

Retournez de nouveaai la pair siir Is- plan de travail 
legcrancnl forin£ v l/iiies ta retomWr legeremenT et 
fa^unm/la en pain uniuue (rond ou ovale) ou en 6 pi- 1 if* 
pains i directum en l sur la plaque de tuisson ehauffee et huiirr. 
Pourobtenir un ovale, ipktfssez la pale en eerele t repliez en 
■ h u\ pour former line dt-mi-lune, soudez les bonds h puts 
roulez vers vous a parti r du centre, an pln^ant l.i soudurc 
^ycc le rr.-mrli.ini des mains; h chanue tnur. Le rouJeaw sicbeve, 
plnccz la [m in Euro pour la soudcr. Roulc/ enfin delicatcmenl 
la pate soui la pauinc des main^ pout igaliser s.i fortne. 

l "ouvrrr dr lilm ali men [aire huile et Lafcsez tevCT a 26 *C 
prndanl I h 10 environ I'rndani u r.-ri|i v Line^ i h.iull'.i 
le four i J 20 D L \ dierraostat 7, Badi^conncr lr pain d*hudc 
d'olive ct t ^i voiis faitc?: un seul pain, pratique 3 inetsions 
diagonaJes. Faik> cuirc au lour 35 uu 40 niin pom un gi'os 
pain,. IS nvin pour lt:s [kMitji. Lai!^»L■/ refroidir sur unc grille. 





■ I- 



LES TAINS DTTALIE 



PAIN DE SEIGLE D'lTALIE DU NORD 



Dans k-s nnjNL.a^ncsi du nurd de 1* Italic, Jc blc y poussdrit 

-His!SJ i II, 1 1 que daDS It's; SlftRS haute* tCIT€S d 'Europe ,, on a 

rnnM»Tnrne nmdant des sderles des pains a base d' autre* 



I 1 



P 



cirtalcs -ilri seiglc, pariirtriicretntnt. Pan* !« regions 

autrefois scuimi&es a 1' influence de I 1 Autrirhe et de 

I ■Mlfiin.ignc, commc 1c Tyrol italien,, L&s iraditioite 
houhng&res rappellviii t.vtk'\ d'Kurope cent rale. 

Cette recelte T melange de farine de seijjle et de We, figure 
dans uri livrc de Carol Field , £e Bauhingur Haiku* Prepare avec 

ilc la levant" et mm **vee du lv\ jici, le pjm aujUieil de I 



v 14 



legerete grace au gluten du bl^. II se prepare- a parlir de biga 

qui lui conTire sa savciir delKale. 
Puur / gras pain 

* 17 j tj dc hiijit (voir fa rewtte page i 1) 

* IS g dc lame frakhc 

* 35 tl d'eau chiiudc 

* 4j0 $ dc firme de scigic ivnipl&tc 

* 225 <J ^ c farmc dc We ordinaire de type 5 > 

* I cut I. a cafe dc >er/ 
mil. A cafe Jagmm&de cami icmsca 

Metlez le biga dans un sakdicr el emietu-z-v la levure.. 
Delate* lIaiis Peaii en eerasaru le biga en ire Its doigts. 



* 7 




2 Melanges! lei larines, le sl-I et le cai vL Incorporez. lea peu 
a peu au etuttcnu du *dLidk:3\ en malaxant sans tesse pour 

I urine r une pak'- Reluunici-la Stir un plan de Ira* ail farine d 

petrUse/.-li JO niin. Si rile est irop -seeln., jjoutex un peu 

d'eau ehaude ou travail lez en vuus moudlant regulieremenl 

les maim, Nettoyez-ies hcmvcnt. aiiwi que le plan de travail, 

tar la pate au scigle est collaiuc* 



Deposes la pate dans un ..salad ier, cuuvre/ d'un i ■ I cti 
alimentaire liuile et lai&Kt-y du Libit* r de volume 
(2 h environ) dans un en droit chatid (29 D C). 





Relourtie/ la pale i-ur le plan de ir.ujil Icgcratt'ent Farine 
el fakes la retoinber avec le point". Route/, la en boule + 
.ipldii^ey.-la en dtequc a.v©c la main, puis raniene/ le* Ujrd* 
drtui el jJdUtJti. M-ra le centre^ bonl a br?nl. RcnuL'/ t,e 

rtvtanglr en lemg rvlindre. Phhoh: la jointure pour la ^outler. 

Mfttcz Id pile itdlui un panicr f«u ine, ^iOltdlire vtTs lc 
baut, ou pasesc*la 1 soudure \erb le bas t sur une pla<jut dt- 
cuisson ehaulliu i'l huiEC'Vr C^uvr^ d'un lilni -diitientaire. 
Laissca lever de I It a I h .10 dans un endmit ehaud (29 ^Ci-- 
Pendant ee temps, iaitcs ehauller le lour a 710 °C t 





Piquez la li^ne jnediaiie du pain tjuatre ou eiiiq Ibis avec 
une aiguille pour permettre .ni f^iiii de gonHcr. Si la 
derniere levef ^'est laite ilanM un panier, pravnvr/ dr plaeer 
une plaque de tuisson huilee dans le lour au moment de le 
hire chancer. An momenc dc la ruis*nn i faites-y glis?U"r lc 
pain en le retouniant. 

F;siies cutTf le |Min penct.iTi1 20 usiii, en le pulverisunl 
d i'AU rrois [bis au eciurs. des eiruj premieres, piinutcs, 
R( duisez ensuitc la temperature a 20ft °C, lhermo,stal 6 el 
fait en c^nrciri 1 txiire X) on \Q mm, Qtiand le dessoii-* du pain 
sonne creux, lai.ssex le retroidir sur une grille,. 




SI 



SO RECETTE? 1>E PA IV 



PAIN 




TOSCANE SANS 




Cc pain extreme tuent populairc eonsritue tin paradoxc, ai 1 on 

soniie que la plupari des rwiu h • ■ nsdllerrt d'ajouter one 
pinrfv tic H4'l pour J fjiiuiLi.-r la .savour ties preparations, tin 
pain san& un grain de sel est comine muel, meme si k- cas sc 
produrw.it guuvcru a rcpoquc ou eel ingredient posah des 



pro 



blrnu»> dr triiiiMMjrt el t>u iJ Ijjsail I'olsiet de loinxk> taxes. 



I 



I 



Aw prip*Jrer !u pcttc 
jnvjtr /rt /urine ji> ■ 

blCT\ h rjtf&JtJj. r. 

! 

fmi.h lii linger rcpuhcr 

tctffiftf /.J frigid 



Les Francis trouvaieni le |*ain anglais rrop sale l-i que ceia 
masquail If gnui nadir el de hi larine. 

Le sel a suremcnT son utilite* en particulk r |jcwr les pains a 
la levyte. Kien qtnl puisne mure aux leuires., et mewie. au-dela 



d'uneocrtaitii 1 1. j li Atit itc B lcstucr T il rend Li pate pins lenme el 
flaMiqiie alors que h levure amollii I.i lartae; 




I c- iWLiii i\v I oscwie sans ad echappe a la ladeuren 
aeeompagnant les aliments, sales, cwntne le* . jambom* kime 
les salamis ou les anchms. forecsa texture .ierw ei son 
caraelere rasCtque, il g$t .iitssi pr^seiiiahle qui deli- tela. 

Pour ee pain, preparer la pSii* lernieriter Li eeilJe do la 



JPofir 1 pain 

F&te fermentee 

• /" ?() ^ dejarine tie hie hhnee de type 6 S 




PAte 

■ 20 r/ <Tmij chiituie 

u I i if de levure fralchc 

■ 4JC? i] tk ferine de hte hfaUt dc type 65 

P^paress la pltc fermenti-i 1 : melanges lVau bouillante et 
la larini dans un saladier. l.aisscy. reposcr toule b nuit. 

Li? lendemain, prepare/ Li pair ; verse? I eau chaudedan* 
Li |i.lU' krmcfit&c, imiettcz-y la levure ct melange/ 
tioigneu^cmeiit, liunrpurv/ laiaiinc, amalgam l./ rapidcnteiil, 
puis prtrisstv cttct^kiUfmcrU dans U saladirr pt ndaiil 5 niin, 
iti vmis rin^-ant xnuvi-nt tes mains, Couvrcv, d'urt hlrn 
aliinrnraire ft laissc/ reposer dans un L-mtrcMt ^^i.uid (26 °C), 

jusqu'a ct* que b pi. ah dnuhlc de volume* 



Reiouriir/ Li pau- sur un plan de travail lafgemettl larim- 
Roulez-li rapiclcnicnt en bcnik", puts pos*v.-li sue unc 





pLujnr «lr tiiis^.n carn&e df \0 oil df t'ou- i^c n reugemedt 
laritu'L-, jointure vers le haut. Com n u y d'un film alimcnlair< 
liuile. I aUw7 dc nouvcau dnnhlrr de volurne. 




Pe rid am a temps, huilr/ t-i lakes diaulVer une plaque dc 
cuisson identique. Pdsez-la deliratemetlt sur k* pain leve 
cle fa^on a J'apLnir., puis rttoumtt Tm^nihir \ la face lissc et 
l.iririn' si- tmtiwfc a presenl M de^susi I aisse^ repoftLT ?() mm* 
I jiles diaulter le lour a -?20 °C, tlicrwio«ta( 7, 

Indsc'y la s-tirt^rc du pain on hiiv-icz-le rrai|UrliT 
naiurelkment a la cuis&cm, Faiu-^ niirr ^5 mm environ 
pour ohtenar un pain (fori I al&ex refrbldir sur une grille. 




ousson. 



'■: RECETTES DE PAIN 



GRESSINS 



t§ 



Pi 



• ft 



91 



Gri 



nssi u i 









Lcs grcssins faits a la maison font home aux pmduifcs 
industrials lant \U om \U- gout. Avant It- rcpas, ils constituent 

un plaisir ran- poor lea dfttgts autam que pour le palais, 

■ Ih rchdent plaisant un bruit fait avec ]es dents » p comment* 

on ecrivain du JOX* ti&clc lorsqu'il lcs dtcouvrii dans le 
Piemont, leur region d' origins. 

Pour 15 $ressins 

* I $ a de levure fmkhe 

* 4SQg dejartne de hie bhtie de type 6 5 

■ J? etuj/. d itj/i: Ji? 5?/ 

■ J cm/, d JttEjptf d'huik d r olive 

• grama de shame ou de pawt pour decor et flaaritvtif) 




tert^* haJcrHiafeL /jfjf jtont cniujfc 1 places sur une plmfuc tfv cuason I'haujji' 



•c 




Delaycz la Irvurc dans I'eau. Melanges la farine et le se\ 

darts un jjr.ind saladier at creusr-/ un pui ts an centre. 



Versez-y la levure dcLivee, puis Phuile d'olive. Melange/ 
pour amalgamer* Ketoumez sur un plan de travail tarine et 
pctrissc? 10 min environ pour ubiem'r uric p.Vt^ molle. 

2 Sur une plan the farinet% fa^fmne* la pate en un rectangle 
de 30 X 10 cm. Couvrcz d'un film alimentaire. Laissez 

doublet* <k volume (1 h JO environ} ■■■^ns un i-ndrott cKaud 
(29 °C). Pendant ce temps, fakes chauffer le four a 200 °L\ 




I aissez la pate levee idle quelle ou badigeorme/la 
egirement d'eau ct parsemezda cventuel lenient de 
graines de sfsame ou de pavnt. Dwmpr* le ri'riangle dc paii 
en trois morteaux, dans la diagonal^ puts tallies ehauue 
morccau en tinu rectangles droits- Roulez delieateminl. sans 
la ptimm" do mains pour vtircr en longs batons : le pale est si 
molle au'elle s "elate pri-saue dYlle-iriernc 
di'licatefiicnl lcs b£ 

chaude et hutler . 




ingez 

sur une plaquu de cuissun 



A (jlisssez au four pour IS ou 20 min. Si vdu.s ulilisez deux 
pldL|ut'.s dc tuisson, aJtcmez I cur position a mi*cuisson. 

Laissvz rciroidir aur unc grille:, 

Va riant c t vous pouveia accelerer la levee de la Mte en v 
incorparant 1 cuillcric a cafe d 1 cxtrait dc malt pendant k- 
premier melange, Cetle pate tail aussi un excellent pain, 

legcr t fondant,, a la croult triis fine et croustillante. Verse?:- la 

d.nis li iL rtMniJi', h^s^y ]v « ■ - i nliil, puis glat^y la surta<v 



avee de t f oeuf battu dans du lait. et faites cuire k four chaud. 
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a Grancli -Bretajjne reserve dans k domains des 
pains plus de surprises agrcables qu on ne 

pourrait l"ini.iL;irii i. '* in • <'pcK]U<\ (out le niondi ? 

scmblait so resigner a ne con&oinmer que dps prod tuts 
industrials insipidus et spemgieux; Et puis, certains 
rcalisereni que des reccttes diilerentes et des methods 
plus complexes pouvaient prod u ire un pain phi- agrcable. 
La levurc a constitute pendant des siccles Ic ncrl'de b 

Puis les fermentations au levain 



In m Lingerie brilannitj 



IIJIK'. 



on lisparu, jadlis, les jxml.iiLiH.Ts prenaient join 
d 1 employer peu de kvure et de faire longuement 
fermenter k:urs pates 5 cc qui rchaussait leur saveur. Mais 
ee travail a lui aussi etc abandt»nn£ au pro l it <l^ [wins 
I minis en levuri* p rapides .1 preparer. 

Autrefois, ce qui Irappait le plus les etrangers en visit** 
en Grande Bretagne, e'etait le gout pmir le pain blanc de 
toutes les categories de population, riches ou pauvre& 
Quant aux habitants des regions situees en altitude, ils 
i taient bicn forces de se con tenter di pains de seiglc, 
d'orge ou d'avuine, cults sur des plaques et non au Four. 
Un paradoxe veut que la farine brune, mepris^e pendant 
des sicclcs* soit aujourdhui considered comme un produit 



pr 



* - 



ecieu \ 



pour 



la santc. 



I Kins le siw <ta* aiguilles tl in Li- monin-, i partir du 
centre : pain sumpUs. pain de la nwmemy pain dsr jtf/rdti, ptilfl 
Ji' K-ampi2ifnc, bannock d farjw, ptfJfi Jfcffifcr mmti et -y jj bread. 




V 



■v 



RECETTES DE PA IN 



BANNOCK 




L'ORGE 



* ■ 



Ell \i JUt I /tl pafa fJf 

aplatie a la main pvur 

Ivrmcr u.'i dt.\<jile Jr 

./ T 

I cm rjiriran 
Aixftriti rorjpc en 

avatar, 

Kn has, i droit c ; Jo 

port JflUf Je fcoiTJiotrir 
\om doriet jur un gn! 

£ jnin srur fiw tif faff, 





cuire sur une 



Le tertne bannock cnglobe toutes sortes de pain?? plats 

inhiiques en Ecosse, Cn Hand? et ri-ins tr nord de 

rAngleterrep regions pen propires & !a culture descereales. 
Selon !e$ recettes, l« cereales utilisee* valient, comnie pour 
les pains au blc\ mais tous les bannocks onl uei point 
commu.il : lis lie sunl pas Levis ct on les 

pUquedr Lim^on. 

Moins riches et mains tendres que beaucoup d'auires,, its 
som lout aussi delicicux, en partieuticr scrvis aver ■ i .1 brum' 
on dp la confiture, Dans cette reeette, If ban node est coupe 
<-n moreeaux avant sa cuisson, Ces moreeaux portent le nom 

I 

de scones an sens strict;, meme si ce tcrme s'applique 
desoruuis a des points sucrcs et additioimes de raisins sect, 

Pour / bcrnnotJt 

• 120g deftirinc d'orge 

■ 60 g «fc jcirfiw dk We wJintf ire Je fjp SS 

• i pjl£ a w/e- J12 Iwure chimique en poudre 

• 1/2 cuil. a cafe dc scl 

■ IS cl dc tail et dsmmti mtlangh a fwr^ tyaks 




Tartiise?! les ferincs* la levure et le sel dans un {rrand 
saladier. VerscE-y le melange lait-vaourfc Amalgamc/ en 

p.irt- mnlk- 1 puis p^trisseK-la rvcrituellemerii rapid i-iwnt sur 

un. ptan de travail farine. Roulez la en boule, puis abaissez la 



a la main en un di&quc de t + 5 cm d'epaisnur au maximum. 



Coupcz-lc en quatrc. 



2Faite^ chauffer un gril (ou ? a detiut,, une poele a lond 
epah) a feu doux. II doit etre juste chaud sous la paume 



dc la main. 



Faites dorCf tes morct-aux de pain 4 ou 5 min de chaqui" 
cote, tnveloppez les ensuite dans un lin^e pour les 
smp&clxT tic dutdr et conscimmcx-lts s&fts ^ttendre. 
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SO RECETTES PE PAIN 



PAIN MOULE 




DU 



i 



Rcaucoup de pains anglais, depuis u ne trcntaiue d'amiw.*,, 
sont fails a base de piles simple* pretes en moins de 2 h. Les 
method.es ft&cessftant plus dr temps recent poumnt 

ararireoees : elles nermettent an gout de la farine dc &e 



•pp 



p 



d£vcloppcr p necessitcnt peu de levuri', sont i't-oimmiqiies ei 
font dcs pains qui se conservent bien- 

Dans tcitc receue, on prepare la veille de la t-uissofi une 
pate mollelle qui sert de ferment pour la pate, Les pains sont 
monies indiviclurllL iticnl. Mais si,, lors de (a euiswrn, on range 
les muules les uns centre les autres, les pains gonflent 
b 



eaueoiin uncus- 



I 



Pour 4 pains 

Pale mullet le 

* 4:A\q de farine de h!e hlutee dc type 65 

■ / cuiL a cafe de sel 

* 7 g de kvure fraiche 

■ 25 d deau [wide 

Deuxietne etape 

• 80 i! d\x*U freJe 

* 4 tf dc levure fidiche 

* 701? g dcfaiinc de ble ordinaire dc type >S 

* IS $ dc set 

Pate finale 

* SOO a de farine dc hie ordinaire de tvpe >S 

* 40g de&el 

* 5-6 d d'eau tiedc 




m 



Prepare/ la pile molletle s meLiNiu-z b larim- ct le «J 
dans un recipient di taillc moyt nne. Crcuscz un piiits au 
centre ct tmieitr/-v la levure. Armsez-k *vee Tcau el 
m£1angez awe les dbigts pour la dissoudre* Ramenc? la farine 
au centre el malaxez rrKTgiqtiriTieiit. Rrtourne - / la pate aur 
un plan de travail farine et petrissez-la 10 mm, jju&qu'a oc 
qu'elle soit fenme et partaiceitiehi liAse. Meitex-la dans \m 




saladier, cciuvrez-la d'un film alimenlaire huile et lais-sez-la 
refwisi-T Mjiiie la nur. a temperature ambiante, 

Le lendemain, Ira^mentcr/: Ja pate levee dans un trcs 
grand nkipieM craix Verse* y I'eau prcvue pour la 
deuxieme etape et delayer en un liquide epais et lisse en 

eerasanl &¥©C les duigU. Ernietlvz. la levure au-dessus du 
melange, pui> ajouteg la laiine et le sel pre* us, en melangeant 
avee vigueur. A ee point, L pile est detrwnpC%r el im|.MSsible 
a ptlrir- Battel- la deux cents Ibis au moins + a la main ou ovev 
tine spatulc en bois. Cciuir^ dTun JSliu aliinetiLjiie et laissez 
doubler de volume (1 li environ) dans un endruil thaud. 



Melange/ la farine n le sel prevns pour la pale finale 
Incorpore? les pen a peu a la pate tcrmcrnfe, aKn 




d'obtcnir un meLmg« hnmogene. Faites dl-sparaitre les 
dernlcrres traces de farine avee un peu d'eau liede- I ravaille/ 
la pale jiinqu'a Oe qu'elle use detaehe cles parens du recipient, 
RftrMjr [it 1 /.- Id. sur le plan de travail farine et pctris&czda 
10 in In, jusqu'a oe quelle soil couple p main pas trop liumidir, 

y( Couvrez d'un film alimentaire huile 1 et laisse/ dnubler dc 
vohimt' (1 ti JO environ) dans un endroit thaud. Plarey-la 
ensuite sur le plan de travail legerement taring partage^da en 
quati c et roufez cm botikfi. l-^oni^/ msiiin' en .. vlinrlres et 
dkpo^e/.4eSi dans 4 moules a pain de I kg de contenance 
: liauffes et graissis. Hende/. h mrhu: sur unite la longueur. 
suii ant la lijJiiL' tnediane r Couvae/. d'un film alin^entaire huile. 
Laisisez lever dans un endroit chaud f jusqu'a ce que la pate 
deborde d« iui>uk^. Pendant ee temp, faitescbauller le four 




O/* 



a2J0°C, thcrmoHtatS, 




P 



name 



Range/ les moules les uns eontre les autres dans la 
superieure du four. Faites cuire 1 S ou 2D min, puis 
redutse^ la temperature a 200 C, thermostat 6. Prolonged la 
cuisson de 20 min. Laisse7 refroidir sur nne grille. 
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: RECfcl TES DE PAtN 



PAIN COMPLET 



En h.Uit : pain 

Au-dnsnu* : pum 
till Ar/r«M 



62 



I k\ns cc pays ou 1" ensemble de la population a toil jours en un 
laible pour k pin blanc> le pain eomplet pastil naguere* 
conunc dam la Ron if antique, pour un aliment [u>te him 

pour lei rates el les criminels. Les eboses onl bicn lJuji^c 
depuis que I 'on a decouvcrl les biunlaits du son cl constate 

l 1 insipid if e ctu pain Mane industricl. 

J\juf 2 pains 

* $00 (f de fanne complete de type 1 10 

* 25 fl Jc IcvurejmTche. 





* W* cl d'eau a 38 "C 

• 6 cl d'huik vifl&ak 

Faites. chauffer lt a four . ; i Temperature minimal f, Psuwez un 
grand saladier sotw I'eau chaude courante, versez-v !a 
tarine el le sel et glissez au four jusqifa ce one fa tarine 
altcLgiu" la temperature du corps (37 °C environ). Creuscz un 
puiu m centre et cmii-Hea-v la lei ure. Ajuuuv-y un lii-r?i de 
Feau, melange? avec un doigt, laisscz repn«er 3 min, puis 
verse* dans le pulls le rests de I'eau et Thiiilc. 

Incurpurcz k ferine en rainenaiu peu a pcu vers k 
centre. Quand la pate est homogene, retoumez-la $ur un 
plan de travail tarine. P£trLssez-la jusqu'a ce qu ellc se 
deT.ichr totalernent du support el SOit tres clastiquo (comptcz 

pour ieb enrre ,S it I > mini. Kemeue/ l.i pile dons le 
saladi er, cauvre*-Ia d'un Hint jlunentaire huile el LLsse/ Li 
duubler de volume dans un endrait chaud (26 °C K 

Retourncz la. pice sur le plan de travail iarine. I .lit'- l.i 
retomber avee k poing ct paruiH^-la en deux. Roulcz 
delicatcment en boules et laisaiv. reporter 3 min, le temps de 
graisser 2 moules reelan^uJaircs de 1 kg de contenanee de 

1 1 x 22 k 6 cm ou un nvmrle *k 2 kgdc H x 30 a 10 cm* 
Faqrcnnez left paims ; ahaisse?.-lcs Ifgerernenr et roule?-les > 
puis dcp-Kefc-ks dans les moules. S\ vous utilises un grand 




moute,, pfiSez les boil les cfife A efite ; riles se deiadhemnE 
fad foment apres la cuisson, Couvrex d° un film alimentaire 
huile. LaJMez lever dans un endroit chaud (26 °C), jusqua ce 
qui I j pate atteigne le liaul du uiouie. Pendant ce temp*, 
failcs efiaufTcr le lour a 230 °C t lliermustat 8. 




I'Lki'/ \*> pa.li b dan=i Li pjitie ^u peril un du :■ ui . l : aiti.-s 
| cuire I 5 ini]i r en pulveriiant de J'eau deux fois au cours 
des cinq premieres minutes de cui&soo. Reduise/. alors la 

tirnp^rature a 200 °C, diermosut 6. Faites encore ojiI 

15 mill. LeS pains doivent sonner creux lorsqu^cm les frappe 
legtrement. Si leur crniite n'est pasasaez erou^tillante, 

remctteas-les 10 min au lour, bars des modes. I .lisscz-les 

refroidir sot une ort!le P 




LES PAINS DE GRANDE-BKETAGNE 




AU SAFRAN 



Ccttc rcccttc est tradttioruielleMcnt lice aux Cornouaillcs. 
Autrefois, on IVninlovait dans toutes les zones oil Ton 



J j 



produisail Its crocus, donl les diamines constituent le sal ran, 

jus^u'ati $ud de FAnjik-icrre, eoiiime dans d'autres pays. Les 
cuisiiuer* du Mo yiiii Age adoraicm sa leinle dor* e et sa savcur 

pui&sante. A IVpoque victorienne, les Cornouailtes et le sud- 

oucsi iK' I'AnglctciTf devinrent les special fates du pain au 
safran. II y portait If nom de gateau 1 malgre un mode de 
CfUSsOh el urn: prostitution pmpres aux pains, 



Pflur 2 



pains 



Infusion de sal ran 

* / a deJUaments de seifrdn 

* lOdd'eaa 

* 1/2 cud. <i rtip Je sttfre in poudre 

Premiere elape (iennent) 

* i" infusion dc saftaa 

■ 20 c/ de /ait tie de 

* J /2 ari/. di ftj^* cfe jura *n poudte btanc 

* 25 ^ de lerurejtdiche 

m 60 g de farine de blc blutee de lyyw 6 J 

Deuxieme etape 

* tOO a de farine dc hie blutee de type 65 

* 60 a de sucrc en poudie blunt 

* J/2 cud. a cafe de se! 

* 60 $ de beurre 

* / gr&s mifhastv 

■ i cuiL a cafe de jm de citron 

* leji 



ermem 



de la 



p 



. i 



icimcie 



etup 



e 



* 120 $ de mains sees ticdes 

G lavage 

9 60 $ de mere m poudre bhne 

• 3 d d'eau 

* queld ties qouttes de atwn pre^ne 




Prepare/ Tinlimon dc safran : verses I Van dans une 
casscrok^ |etc7-y Ic safran et porter a ebullition- AjjouU-/ 
Ic sucre t puis laisse* rcposcr JO min hors du feu. Portca: de 

iiuuvcau a ebulliLi^i. puis laisscv tiiilir. Pj.w/. alurs a Ij 

premiere etape : melanges la preparation safranee avec le hit 
tiede et le sucrc* ln.corpcrcz.-v la levure, puis la farine 

Lai He* fcrmenter 30 min. 




Dtwdhnc ttape : melange "/. dans un salad ier la farine, le 

sucre et le sel . [ncorpflre/.-y 1* beurre du hour de.s dnigft. 
Ajoutez Vceut hattu et le jus de citron au ferment. Creusez 
un puitsau centre de la tarine et verses v le melange. 
Amalgamez en poitc, puis retourne/ -sur Lin plan de travail 
farine. Petrhsei 5 in in : la pate est niolle, niais essaycz de la 
travail Ier en v apulant le moins tie farine possible, I Ai.ssr/ 
reposer I 5 min. Ajoutez les. raisins sees chauifes, Petrisse'/ 
pour les incorporer de fa^on homo^ene r Remettez la pate 
d,i!^ le saladier, couvre/, herrnetiquemenl d'un lilm 
alimeEUaire Imile et laisse^ lever dans un endruil cliaud 

(2& °C) pendant J h 30 au m^in- 

Cluulle/ legeremeiu el grai.s^e/- 2 moulcs- de 1 kg de 
contenant:e. Plate/, tie nouvxau la pile sur le plan de 
travad farine le^erement t faitesda rapidement retoniber au 
poiiig, et Hivise?.-U en cIl-h\ Mhti-/ dans les mouks, tnuvre? 
d'un film alimentaire Kuile et laL^ex lever 4i min environ 
claus un cndjolt chaud : la pate doil emplii 1 k-utiipleti'itient les 
moulo. Pendant oe temps, faites diauller lc four a 220 °C t 

thtrrnioslal 7. 





Failes tuire les pairib 25 min em iron a mi-hauleur du 

four, lb auront alors une eroute molle, mais dnivent 

sonner creux. Pendant ce temps^ prepare/ le gla^ige : racttra 
dans tine casserole le sucre, IVau et le jus de citron, Porte/ a 
ebullition. Badigeonnez les pains avec ce glafage et laisse/. les 

refroidir sur une grille. Consommez rapid t -.munt. 



- 



5£> KECETTES DH TAIN 



PAIN 




CAMPAGNE 






La petit* faufa J* 
pi re nfi pa$££ sut la 

if i timid ra tit 
ctmrant ft pen. (Jin 
i-AMi'vi- ffiKntie un irou 
u u milieu en j 
■njwTnitr U ptmce ft 

rrwj Jorijr.* fifilftff cfl 

cone* 



(> pjiii de campagnc, ultime syrnhnK dc Karl tradilionncl dc 
Ij boulantjerie ani^afe^. fit Tim des plus difllrilcs it fac^c Minor. 
I,a pile doll clrc assest fcrrac pour que 1a moitie infibicnirc ne 
s'ellbnrirc pas sous It potcb dc b umltie superieur<\ Li 
joint u re drvanl ftre sun- rnaU delicate* Malheiixi.-iis4 meni, il 
arrive souvent que la parti* supine Lire s'tcroule* Si cela vous 
arrivait, consolcz-vous en vous disant que le pain n*cn sera 
pas plus m4UVAi.v 

Pour 1 pain 

* 300 q dejanne de hli ordinaire dv typv 5 I 

* 150 g de far me de hie hlutee dv type 65 

* 2 aiiL a cafti de *el 

* 25 g d? levari fraiche 



• 20 d deau a 25 °C 

• 2 tail, a cafe dhuik vegetale 

• I ceufhattu pour le gfogm 



Tamisez les ferine *s et lc «&1 au-divwus d*un -Sdiadiurct 




un puifs ail ct: 



.r 



miettcz-v la levure, verse/ 



lYau ct dRyvi-7 avec lc doigr« Ajotltcz I'fauflc et amalgams la 
pate* Quand elle sc dkacfoe des paroil du saladier, r< louniez- 




la sur un plan de travail larinr et petrfo5F7-la 10 rnin* jusqu a 
it tiu\'llc m>U lennc. 

PLacez la pate dans Lin saladsfr et onuvrez-Ia d'un film 
aliincnlairc Indie. Laissez doubter de volume (1 h 30 
environ) dan* un endroit chaud (26 °C). Retoumcz la pate 
SUT le plan '.II- travail Icgerement faring et ecrascz-la iv« lc 
pom^. Fk^oiiiu-/. 2 boule?.. Tunc avec 1c tier* dc la pite* 
['aulrt: avec les deux tiers- Kocouvrcx dun film alimentaire- 
huile f^t laisMTz repnner 5 rnin. 

Abai>sev; deluatcnurnt le dessus dc h phis gmsse houle dt 
pate eL te dessous de la plus pcitu\ Mouillez te dessous 
di la petite avec un phict-au trenipe dans dc I'cau. Po&ezda 

stir la gTOSSCj in Ja Lentrajit le micux piHsildi*, puis faitcs un 




truu *iu centre, jiisqu'i l.i base, « ri vous servant dc» 

trois premiers doigts ct du poucc r^unis en tint; ssorte dc oon^ + 




A Place/, le pain hut imr plaque dc ruisaon larince et 

badiguonncp. d r «uf battu. Couvn-7 d'un film .dimenLaire 
huile, puts recoil vrez avec un sabdter rctourtu' pour eviter la 
InmiatLon d'unc pellirule en surface. Laisscz Irver 4*1 mm 
envimn *Uw uri endmit chaud (26 °C) t Pendant ce temp, 



faitt'-s rliauETer lc Tour a 200 C, thentu^tat 6 r 



Aprcs la levie, l».i<li^eonnez de nouveau d'f^ullwittu, 
puis, avec des dseaux, pi'atiquc/. de polite s incisions 




;l i ill i 




d'intervalJe s»ur imui le contour des parties supr rieun 

et inferifure : le pin guiiElora uut-ux a la cuisson. 

GHssca dans !a parti e inf^ricurc- du four, de preference 
sous un recipient qui servtra de « cloche », as^</ grand 
pour pcmieUrc <iu pain de goofier a son aais€. Crl-i pennettra 
h la fois d'egaJiser sa troissancc el de formi'r ync croute 
souple, c .p.ible tic se ddvelopper le plus lotngtemps possible. 
laitcs ruire 70 rniri, puis retires la cloche et prolonged la 
cukson de I i min pour faire dorer la i route, Latxse/ i elroidir 



Mir une 



■ i 



illc. 



M 



SO RECETTES DE PAIN 





LA MOISSON 



ft 



,4 vcl un cautetiu 
ntjf\{^ m hi pain est 

dkeupw tnjwmc de 

champignon, jli.t 
iJj mens i&ni Je la 

plaque J€ missm: 



De tout temps, le pain a reprcsentc hcaucoup plus qu'un 

simple aliment. Syrnbolcdc Li survie el dc b nourriiure, il 

adopte dies formes qui lui ajoutcnl dcs niveau* dc jrignihe.Liu.ir- 
plug pnofond$ : airtsi p h tresse de la e.hallah juive, qui rapped le 
les pains Hu Temple, on le pain de Piques grce en lurme dc 
cotomh^ entre aw re*. F.n An^Ictcrre, le pain modclc It: plus 

ctflebre est celui dc la mofeson, porlcur d'un message sans 

4fitHvs>f|Me t mie Van expose* a relive pour Paction clc grace, 
Contraircment aux apparcnees, il nV*t pis difficile «i rcaliser. 

Le pain pent prendre tqutcs les lormes possibles eL 
imaginable*. Seehc lentrmeitl (dans le Imir regit' au 
minimum, par exemplc). il se conserve pendant plusicurs 
■inn^cs. Li pMc, dure, ti^cessite une dernierc levee *i Ton 
vent e viler que le pain nr eonlle Imp a la dlisson ei ne sc 

defnntu\ 




Four / pjjn 

• 800$ de farim civ jb/c Jb/ufee de type 65 

* / y $ dc scl 

* 15 g de lei urc fraichc 

■ 40 c! d*eau JroiJc 

m I Qgufhaitii nvec 2 cuil. a mupe dc lak pour filacer 

Mrhrwr/ la larine et le sel dans un saladier et creuz-e/, un 

puitsau centre, £miettez-y la levure et delaveir.-la avec 
I 'can,, tlu. haul des doigtfi, pulls ineorporez-v la Farine, Quand 
la pate se detache du recipient,, reNMirnw4a stir un plan de 

-la 12 min au mr>ins t jusqu'a oe qu'elle 




travail Jarifti, Pe 



wit ires homogenc. Place*/ b dan* un saladier* enuvrey>la 
(Tun film alimcnt-iire huile et laisscz dbuhler dc volume 
(1 h 10 environ) dans un endroit duud (24 g C), Deposes- la 
sur II plan de travail, ecra&ez-la avec le poing et roule/da en 
bouJe. Couvrez d'un Jilrn alimemaine huile ei laissey reposer 



Aplatissez la boule de pate avec la paume de la main, 
ramene/ le.s cotes droit el gauche vers le centre el prewr* 

|M i le tUUicbfUM de U riU'in pi.Hir -■' 'I .-•- . VOUs iIi-M / ■:.»:-. 'U! 

.wrte de cousin oblong. Farinez le plan de travail. 
Abaissc:/. la pate au rauteau en un reetangle de 1,2 cm environ 
irepai^^eur. Si vqus sentez une ]esistance t lais^/ la n-finser 
5 min puur e viler de la deelnrer, Keeoxu ve/ la alors d'un 
tiri^e puiti' rcDipidwr de secher. 

Prepare/ la base de la gerbe de b!e : a I 'aide dun couteaii 
acere. dceoupr/ dans la paic une lormc de gros 
champignon de Paris (voir la photo). Translcrez-la sur une 
plaque de cuisson graissee de -10 x 45 cm. Piquez touie .^a 
surface avec une fourehette. Rad igeonneK-la cTeau. 
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50 RECETTES HE PAJN 




Dtviscz les chutr* de pate en deux parts* dont l r une sera 



A, us lot* iijiis 



yrcw 

t 1 - 



que l fl autre. Mettev. la petite de vote 



sous du film alim^nraire huilr. Partage? la ijros&e pan en 
5 morecaux egaux, puis divine/ chamn d'eux en 16,, pour 
obienir SO morceaux au lotal. FtmiW-lcs rapidemem entrt 
vos mams pmir former de pedtes s.iui i--vs potatoes rpn 
figiiTi nmt lc£ L'pis tit* KltV. Avcc ties t lsl.ilix. entail^ /-lt\s a 
deux ou trois reprisis d'un c&U\ unc seule Ibis dc Fatftrtj, 
com me le montre la pboio d dessous. 





■^ 
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I >ispuM!/ as « cpi* ;* *ur la panic Sliperi&ttifg du 
tliampijmon do pale : une premiere ranpee le long du 
bord superieur, puis une deu\ieuic rangee t en inlercalant les 

4piS| eL Oltisi de suite jlim.|U'j llt uUe tutlt 1l- haul du 

champignon soil reconvert d "upis. Si la base donm He* sig 
du drsst'dtL:iiiL'ni T tadi|Jeonne£4& de luntH'dU d'eau, 

I ta It/ lc restc de la pate en rectangle avanl les 

drnieimoiis app'nsinialaVM de la partu- i riruiv du 

champignon d* pile. I ailkv le en 20 ou JU lanieres fines. 
Koulez-les flelicatement. Mette/ en 5 de c6t£. Collet If rente 
des lanieres sur la base du champignon, les uncs contrc Irs 






autre*, en travaillant vers le renins pour iignrer le* tiiges. 
Natie/ lacheinent Irs i limit-res miscs de G&C& Ptacefccett* 
iresM a la jcMinui « de$ epts el de* rtges de pan*, 

liadi^conixs lout le pain de gla<,agi-\ Couvrez auv du 

film plastiifiic huile, sanfrappuver cl laitae* kvcr.i I'abri 

de tout eourant d'air. VVille? a ce que le pain ne soit m trap, 
ni Insuffisarnnuni leve an mmneni d< le metire a nun-, de 
faron rpi'il garde sa forme intarle. Pemlam tv u inp.s, twites 
r ha lifter lc four a , 3 ,?0 U 1 thermostat 7. 

EJadigconncs; de nc niveau le pain de g]i3^3ge ? juste avant tit- 
le iiK'ttrc au lour. I'mccdc/- ivcc sum pour nbienir une 
croutr ujiilbrmeiiient durec. Faites cuire 20 mill, puU 
reduLH^ la temperature a 190 °C, Lliernioslal 5* el laissez 
i Lurf encore 20 min. Lorau^i] esl i'uit. It- [win dc»it stoimer 
ere uk, I ai-sez-le relroidir sur line grille. 
Note ; sa voire low fie peul pas runn-mi Lin p.iin au^sj ^rand t 
adapte/ la taillr dr la gerbe tie ble a ses dimension>* n faites 
enirt lc risie dr la paie muis forme de pain ordinaire. 




A gj£uL'h£ . la plus if 1 1 i«l' cJaiiLe *fc pdf£ tn Jji iii en j, puw cAciifijf 
P^ifl? ert mcUIic m Id nrwimKi'A. Co demurs wnc auwfic? .rwite enriif 

l« jHru/nff ohi mi/jn? pour fiflurcr les tpfe, en ftiimm dts I'maiflet ji a 
ELn haul, £i droile : lc r-csic «Jc /*! p&sc est (n^onncc en 20 per A. J /mi^j 

ft t ,Mrn, if Ah- }\nr ji\c HIT itf hiis£ dtf zhrtmplghtm f*:*iit ttjUWftitl Is- n ; , 

m ff.iii-irWtmf Wfn iV rw^r^, 



LES FAINS L>E GRANDL- BRETAUN I 



PETITS PAINS ECOSSAIS 



■ i 



• t 



tin Ecosse, on Lmuve oe» pet its paixi^ - appeles; « baps * - 
1 1. ins Us boulajigeries* loute la matinee, jumji/A Diiuirc du 
dejeuner* Ita out une mie legerc rumme I 'air et une croifre 

est rat j rdinairement moel leuse. 

Lea baps attcigoent la peHerHon consommes tout chauds 
storlis du Four, rnais ils ml: rechaull'ent tris bien, a four doux 
ou fend UN en deux et grilles. lis s'aec ommodent Jr multiples 
turni lures 'salees. et sunrecs. 



Pour S h 



a us 



F 



• iS c/ dr Aiff fi <Fmu fit f Jb mclantfis a par Ik ^ijtileA 
" JS0 ^ def urine dc hie ordinaire de t yac iS 

* 7 oil/, tf oj/e Jt r sei 

m hit pAfur glmvr ft fdrinc pour poudrer 

Delayer ta levure dans !e melange hit eau. Tamisez la 
firiin- et lc sel au dessus- d'un grand saladier, Crcuscx un 

puits au centre ■ -! verse* v Ki levure debtee, Melanges du 

bnul des rioigts avec trespeu du fat toe, 





Amal^ine* dans If i&ipit-iii. puis rouvreyid'un film 
aliment aire huilc ct la 1^*7 dcnibler de volume 
i I h environ) dans tut end mil rhaud. 

ftetounicz la pate sur k- plan de travail Ln i:u" el divisev:-la 
en 8 parts eddies, Rmile/. en bottles, uouvrczct lais&ex 
reposei tpielipn-s minutes. 



A Paide d'un rouleau a patisserie larme, ibaisse* 

iii lii. .ilrmeni lc* boules de pate en dtstjues du 10 em de 





diamerre. Rnulcy soigne usemeiu p*M|N ,n; tiord, de lacuna 
expulser It* bulk* d'ftfr, 



Dispose/ Its cliMjUi > de pate sur tin? placpn dc cuisson 





ic ct larinee,, en I, want asse/ d'espace cntre l-ux 
puur leur permettre etc s Staler ct de gonfler, Couvm ft 1 tin 
him aljrni ciLiin but If et laissr/ lever W min environ dans un 



endrofci rhaiul : les pains dofrent elre bien gonltra. Pendant cc 
temps, bites chauffer lc fbur a 220 °C, thermostat 7. 

Badigeorine/ cie I ait la surface des haps, puis poudines \vs 
genereusement de farine (Irs 1 toss-iis farinent plus qu'iis 
nc glac^nt leurs pains). I^nfonce/, un doigt iarine au ccntrv dc 
diaque hap pour repartir les hulles d'aar c1 <^tipecher la 
Uirn^atinn de boursouHure^ a la euisson. 





Failcs cuire pendant IS min : les pet us parns doivenl etn 
leuL-rtm^-nl brurss. Des leur sortie du four, poudn^-lrs k 
nouveau de faririe- Lais.se/-les tiedir .sur unc grille. D^giistez 

sans tardcr. 




La /n ua" Jclajie at nmfc Jan.7 fc jptiifj crvu^ du jfiiiiirtF Jc Ij fanne. 
I c UwlMt ('mum -?«^jjj^7nrN : rn pattJIuiJc. 
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5fl RECETTES HE PAIN 



PAIN D'ORGE 




M'inlrc : pain 
d n >org€ ; au iIl^vimi- 



Dans I Am ii 1 1 iitc 3 les Grecs considerairnt Torgc comme la 
reitie desccKNtlcs. -ilon que le* Rnniains la reservaient 
generalemeut aux e&claies. Jin regie general c„ die 3 toujours 
occupe unc place modeste en h.:«u lingerie car elle n f etf pa* 
ladle j paniiier* Dcpoui * ue tie gluten, elle ne lew pas et n'a 
pas d 1 elastic! te. Si on ne la melange pas a daulres cereaks, die 

• iLHinr do pains ImmLs. Rile 4 ccpciidant joue un role 
important dans toutes. les regions d' Europe peu favurables a la 

culture ilu bJ6, et menu ailk-ur* k>r.sc|ue Its recolies de ble 

etaient gaehet s par des ctes pluvieux. 

11 exists des recettes anciennes cjui combim-m Forge ct la 

pom me de. tern Mais la recette presentee ici utilise un 
melange d'orgc et de ble. 

Pour 1 petit pain 

• 15 a dc Icrurc frakhe 

■ 25 d d'eau chaude 

• 2 cuiL a %oupe de crime double ou dc crcmc fra'khc cpaissv 

m 1 75 g de far me de hli hisc de type 80 

■ 1 Tig de far me d'orge 
m 1 ciiit. ct cafe de set 

■ I peiif. hi ane d'aRiij harm tivec I cuiL a soups d'eau froide^ 
pour le tf/jf jqn? 

Deliver la levure aver lYau chaude et la crime. Melange/ 

dans un saladier L \s farines tl le scL Creusez un puits au 

centre et wrsez-y la levure d61ay6e. Amalgamev. J a 

preparation en pre. Retournez sur un plan de travail Urine et 
petrissez $ min . 




Mettez la pate dam un s&ladicr pro pre p comrez-la d un 

film alimentaiW huile et laissez doubler de volume 

(I h 10 euyiron) dans un endroii chaud (24 °C), Verftcse 8*ur It 




plan de travail ferine, eerasez ai.ee le poinget rnulez en 
boule. Aptatisscs h htwU- avee la paumc dc la main el roul*/- 



h delicatemcnl en cvlindro 



p 



ouvant tenir dans un moulc 



pas dechirer la surface dc la pate quand wus la plate* d&\i? I.- 
moule. i'nuvri-7 d'un Him aJifhcntaife huilt 1 CI lais^e* lever 
I h dann un enclroit ehaud (24 °C au mollis}. Pendant ce 
temps, faites chauf ler le four a 220 C C^ thermcistat 7. 

Badi^ecTnncz le pain bitog le gla^age. Faites-le euire 
25 min environ au centre du lour. Une ioi> cuit, il tluit 
soane r iTeux. Laissi i z-le rcfroidir aur une grille. 




:i: 



rectangulai re Enraisse du 450 g dr rcrnTenaiKe. Essayed de ne 




LES PAINS DE GRANDfiBRETAGNE 



SODA BREAD 



Alar* n |Js ' '■* plnpari des. rotnettcs de * soda bread* * {pains ju 
bicarbonate de soudc) pricotolseni lYmploi tic Lirine 
complete, celled fail .ippcl a He la farinc Hi 1 ble ct prodtiil nn 

superbi p. i in MiinCr 

Jatli.v repandu dans loult 1 1'Maode, Ct gi-mv de pain derail 
sans doute I'csscntic) etc sa pupularite a son prix dte revieni 
rucM.liiiU'. s sa eubson lorbonirm pcu d'energic. elk peut $e 
taire aillcurs qui. 1 dans un four sophist U|Ut' de boulanger ei , 

■ ommc ks autre s pains iraditioiutcl* irlandais, il n'utilisaLl pas 
He lovwv, ma is un melange de bicarbonate dc soude et de 
cneme de tariiv. I vi nu3san s'opcrau autre km a mesne le 
Foyer cl'inir cht-mtnee dans tnie marmitc dont le couvcrck' 
efcil reeouvert de braises, IVtlc m^thode pennettait de 

■ 1 1 unit' tire Ic pain a ihk- chaleur plus umforme. C'csi de ce 
primipe que *" inspire Ic fait de retoumcr une * cloche $ 
au-dessus du pain euit au four. 

Si vous prefercz un pain pliu- audienlique, remplaccz la 

larinr <k Mr par urn Lirinc complete rusiiqiKi au grain 
pro&rfer, II vow iaudra alors utilizer une plus grande quantite 
d'eau. Il est aujoyrcVhui <1 itlicile de se procurer du babcum\ 
vous potivca employer a la place un yaouri nature. 1-4 cremc 
de Urtre, elle aussi peu couranu\ pent fitrc rcmplau •- par 
ujie cuillerec a cafe dc jus de citron . 

* -- * $ dc farm? de Mi htutec dc type 65 

* 1/4 cuiL it cafe dc hicarbcnalt de sonde 

* 1/4 cuil. u affc Je crime de turtre ou 1 cuil. d cv/t ; 
dc jw de ennm 

* 1/4 cuiL tir afe Jc ad 

* IS g cfc fi€tirre 

* /S a Jf sucrt" en ivutfrc? 



# 



/ 



■ IS el de bahcurw on I vaourt nature 

■ / nm/ ceujf 




CamJM / .iu-desMis d'un saladier la farm- . Ic bicarbonate 
de soude, la erenie de tart re (ou verse/ ie jus de citron) ei 
le seli Incorpoit / \ Ie bcurre ei II mere Hu bout Hes dmgtu- 
Mi'laiigtz-v Ie baheurrt- nu lr y^'Uit. fra^aillc/ rapkirment, 
puis vcr^CK la pate sur un plan vU- travail farim/ I ellc dolt lire 
tri:s rnouillce. 




Avi'f Irs mains, fariiiees, roulez la pite en b<Hl$c grossuVf. 
Ne Ja travaillc/ surtout pas Crop ; un veritable petrissage 



Ja midraii dure ct burde. Kiiii s chautTer le four a 180 °C 



ihrmnwui S 



« 



• 




Praticpez unc inci^inn en lisrrne He rroix <ur 1j surface 
Pose/ le pain sur une plaque de cuisson ^raissfi'. 
Recom i ./-le il'uiie * cloche » (motile on autre rcci pieiit 
resistant a la chiltur) assri grande |wur lui pernietire dc 



goillfer. Ce sysieme enaUsi- la cius^on et tluiuie a [a en -un' m. 
maximum de kgeretc ttmt en leinpcchant de noircir, Glissez 
an four pour 10 min t pnis retire/. 1 4 docfae ct laissez euire 
encore IS min. Le pain doit etrc Icgerernent bruu. 

Ce pain est meilleur consomme d*ns de brefs delais. 
Hnvfloppt/.-le daiui un lingo avant de Ic Fairc refroidir sur 

une grille He la^on a gardcr a la crcnikc son ithu'IU ux, 





La 4 ciocht I e^i 

Ktr L V J i irJJfl ar^NJ 

la fin *Jl' j'u lUiJ^cFj?. 

pour pctrmtim aw 

pain sfr Jut«.t 
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LES 



PAINS 




> 




lus on avarice vers Pest et If aord de P Eur ope < 
plus grandc est I imparlance du seigle duis la 
panifieation, le ble ne tenant que le second roll 
V acidite puissant l* des pains d'Allemagne et d" Europe de 




I' Est apporte un complement pari ail a la savcur du seigle. 
I a diver site de la bbulangcrtc franchise on italic tine n'est 
rieti a cote de la variete inKnie des pains miginaires 
d'AHemagne, dc Scandinavic on d'Autriche, pour ne pas 
pa Her iV a li i res regions , com me les Balkans par exemple* 
Certains d'entre etix stmt cantunnes a 1 'appellation de 
pumper nickels, mais les meilhurcs patisseries d* Europe 
sonl sans dome autrichiennes, et cVsl a la rencontre du 
savoir-faire viennois et de la pui^ante farine de ble 
hoiigroiM. que Vtm doit la celebre baguette de France* 

Dans ces regions du continent dotees d*un elirnal 
.. xiBvuie et de conditions de vie diEiieilcs* les pains 
refletent la lutte de^; paysans pour survivre. Fn dehors des 



Villi 



s t person ne ne pouvait achete 




icnnenuiit ** m 



pain. A la campagnc, il arrivail que le four ne soil allumc 
qu'une fois par mo is, d'ou des r erotics de pains 
consommahles sees ou an bout de longs delais de 



icrv 




4-L 



Dans lereob J** aiguilles d'tmc nwntre, A partir du centre \ pjm rfemota, 



i\ 



iC RECETTES r>E PAIN 
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PAIN DE MAIS DU PORTUGAL 



Broa 



Si 1l- rn.iu nV«i pas origin-im- dTiirupe, il V I'm I .uleipte aver 
onihotmasnie par le<t pays explnrateurs du Nouveau Monde, 

qui l\mt decauvort. LViruls abordail souvent leso&tes 

i n-riLiUi's par voies detouniees, au lieu d'arriver direetement 
du Panama. Le5 eonsoitimaleurs dc frakiic dale pemerent 

qiTil ni- vunaft pas tic rouc$t, mate de IV^i. 

Lie niiiiV. tut precieux dans dc* rcgiuns uu le hie ne cunslittuiil 

pah- h pri rid pale *. creak" el uu I <m jv.iifc adopte It- seinle eL 

Forge* uu If ri/, pour des raim dlniatLqueis uu agrkuleji - 
On le irouve done dans dts cunlrecs speuiiques : partie 
iiurd-L'ii dv lllalkp m>rtl du Portugal it du la Cialke, nord-uuot 
<fc I'Espagnc, aux emirons de S^l-jac^uc^<k;-Compostclk', 
on L terre esl bdayit par Lw pluies «.lr rAtLiLikjue. 

Lc hr&a est orijjjnairr du tiotd du Portugal. Cctfl tin pain 
naitrriftttnt. wrvi avec da amines »u di-s ra&odts, Vous 

I 

pome/ le preparer avec de la semoule tine, ou de la polenta* 



r ^L vous pretcivy un pain pin-. rmiMillaflt, l erlaifu** reecttW 



iu Portugal 



con^eillent de realiser une houillk die niais est cTeau avant 
d'inconjarer 1.3 levure el Sa farinc de ItIi Nous ulillson.s id 
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rp 

urn- methode plus directc. 

Puur / Ires if ros pain 

* iCK) tf de jtmnilt* Je m.jrft ftftme 

* 2 cuiL j cafe de se/ 

* 25 g *.k hrurejroiche 

* 20 f / J*T faff Lffi/*! 

* 30cld*eau tied* 

* 600 $ de f urine de hie ordinaire de type J J 

Melange/ b semnule dfi wiafs et le kL Delayer la levure 
emieltce avec le hit et Teau. Versez-la dans la semoule et 

ajoutc;? l'huilc d'olhx. bicorpnreaG pen .i pen Li farinc de hie 

pciur former vne p&e nnple. 



Rctourm^ Li ]?ale sur un plafi de travail larine r 

Perris^z-J.! *i in in, puig metioz-la d.ins on ^aladier. 





couvre/-Ia d'un tilm alimerilaire huilv el laisscrz b duuhlcr de 

volume ( I h JO ein irnti) iUm uti eadroit chaud {26 °CK 

I deposes ik- uou^t-ju Li |:i,ile sur Je piin de lrax.nl, 
le'KTrniL nl hi line, Ecr45e/.-la ctirrjiit|Ui"iiiem avee It- 
m villi?, puis muli'/.-la en yrosse Injule. 





Pk05c/ !' I 'i utile lie pjlc. Jiulldur*' 



le has, sur line 



plauut- ill euisson huilee. Couvrez la "run film 
alimentaire huile el Liissezda doublcx de volume 
(] h environ) daro un endruii eluud. Pendant ce temp? 
taiies chauJTcr le lour j 190 Q C\ thermostat 5, 



Failed ciiire au four de 35 a 45 nun. I e pain doii fetre 
dare et sonner creux lotsqnil t si Ir-ippe m dm. l-ii^e/- 
le relroidir >ur une grille. 





LES PAfNS D'EUROPE 



COQUES A LA POMME DE TERRE 




} 



ESPAGNE 



* ft 



M 



» * 






Coca de pat at as 



Speualite de Majnnpit- fe re* perils pains sonr lervis 
au p^li l clejtuner ou a Theure du the. 

Pour 8 petits pains 

* 2 25 ^ Jc pommes di lerre 

■ l> gdt kvurtjiakhc 

■ / S t"/ tic lait zicJe 

* 225 J dejtirin* de hie hhitce de tfpt 6S 

* / 20 $ de sua r- en poudre hlanc 

■ J0 g de samdimx 



Faiies cuire Its pommes <k tcrrc dans leur peau, puis 
f-nli-y-les. Ectascz la pulpe J U fourdietle. 







Delay cz la tevure a vet le lait* MtVI.in.goy la ferine ct Li 
purer de pontine de tcrrc, AJoutezle sucre et le sjindoux. 

Creusiv jii puit* t-t verges Id Ivuirod Leaver. Mcttc? 
Pwul Ct malaxes. A joule/- du lait ou de la farine, sclfin re 



qutr les pomme* tie It-rrv mii abwrhi 1 , afin que Li pate soil 
humidc, mais passible i travadh-r. 



RetourtiL/ J j. pale sur le plan de travail t:l pctrisspar..- la S ruin. 





Mi Mir/, la dans un saladier,, t:ou\re/-4a d'im film 
alimentaire huilO et lai^ezla doubkr de volume 



(I h environ) dans un endroil d-iiiutl (2> Q C). 

Deposes tie nemveau la pate sur le plan de Ira* ail 
Increment farine. Divtsez-ta en 8 pdrLs Cgaks. Roulo 
les t'ti botllts it dispose^-les, bien j leeart lv> uitos des 




autres, sur irae pljque de cuissoo ^raissee. Cnuvre? cl'im film 
all me m aire huiJe vi \mg£% encore double de volume 
(30 rniii). Faites chauffer 1c four a 200 °C, thermostat ft, 



Ulissez au four pour 15 mill : Ics pains doivenl etrc 
i lores. Lahsez-Ies relruidir sur um- grille. 




/anno, pu« paw 

pendent j minutes. 
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50 REirfiTTES DE TAIN 





SEIGLE D'ALLEMAGNE 
AU LEVAIN 




ftmr & pdlih la pdu est 
Jjumt itrt Jem parti 

• tfgrfe iJiiinl d'etre 
.'■ ■ *.-. iAjxi. Is wwwfe 



Ce pain rvunil deux formes difTerentes de fermentations : 
la lermenlation lariique, obtefiue par U 1< vdopperoenl «U 



levurcs sdiivatio* dans un melange dc fai'ihe et deau ; el la 
lermenlation alcooliquep par le bills de la levure tie Imre 
CDurniiTnenl utilizer pour Faire lever le$ pitas i pain. 

L'acidite du Unain nature! s'hitrmuni&e pariahejiunt a la 
saveur du seigle. Mais 1 dans la iiiesun mi ce dernier ne 
ctmUenl pas clc gluten, il (ant le combiner a de Ja la* (be tit 
lilt* pour nlitt'nir dea pains plus ligpfs. J_a pile au seigle ctant 
tnujmirs eollante, petrisse/, la avee les mains cGiisl&miiu ;nt 
tin* res ei mouillfes et maihteue/. t*fl permanence le plan, de 
travail le plus propre possible Le petrissage s'en iroiivera 
orgemeni farilitc. 

En raison de Li * -nmposilion naturelL du sdgle, le* E>diti^ 
SOM nit illi uis I mi 2 jours apres k-ur cuissoo. Tout Mais, ih 
sont impcfc&fililcs a deeouper en UdiuJn^. Dans fa measure ou il 
nVn exisle pa* de parUilemcnt lexers el acres, il faur de 
vtircroii uitler de* tranches ires fixwa pour mcttre ui vatrur le 
moclleux de Ja mte. 

Un spi cialiste, qui inuud lui-nieme sa farftlC dan* un 
nioulin a ?eat s construil s-ur !e> ivrnparts medievaux: de 
XaiiUi], en Allvmagne du Nord, et euit se* pains dins un four 
enfuui au plus prolond de> Inrtifiration?, nous a prodiguc un 
■■ - '-nseil : pour ce lie reeetie, jnieux vaut parrir de zero, Inutile 



7*i 




de garder pftte fcrmentfa oh ferment d'unt- loumee <i [\i 
a moirut que toto fafariquie? coiwammeiil ee genre de pain 
Ccttc reei'Ne iM'Tale sur 1 jours c* dem-arri^ dom , a /^ro. 

Pout 2 ijrox pains 

• fiO g dc ferine Jc settle complete 

' 6 c / dfVdo chmjjee a -/i °C 

• une pinde Je draini's de can i 

3* jour. 9 h du matin r fc /^drn 

• JO cJ Jean chaufjee d 43 d C 

• 2 cutf« <i soupe de paw (etmentec 

• 3tX) f} (k farine de seigli complete 

• 5(JC </ dtjannc de ±eigle mmdmtjimmmi 

■ JCtJ 1 ^ dcjhnnc dc sciflle complete 



- 



•j» 



ocons 



de seufli 



* j i $ da j'.'i tire frakhc 

•dOdd'cauchQufJeSitJiX 
m J Cuil, a cafe de set 



c"lijt^ m.ur 




elle 



Prepare/ la pale I rnuMiUe s snehnije/ la Farine de seigle 
el J'eau dans un bol. Ajoutez-y les grain • -< de carvi, 
1 ravjillez ^lu Lkjui des doigta pour former une pate. Placex-la 

diin> mi h'jf.jl lci vit:v el hhiwi.7 df p^pjii sgllur$s£. I "i^-v 

reposcr 2 jours dans un endroit * baud (26 °C) f en 
in-. langiMnl dciKX fols [)ar jour aver uiu- cuilRTC, la pale 
commence pr lever, sous I'effri de h IvrnientaLion, puis 
reloilibe el il s'y fonrie un crat&rc. Elle esl inure quand eUr 
esl gonfleo, maifi pLiru- A ce stade, voua pouve/ la conserver 
plusic j urs jours .iu rehi^erateur- 

Le maim du trolsiemc jour, prepare/ le li-vain ; delayer 
2 cuillerccs a 3oupc de pate lernienrL r avec Teau ehaudi\ 

IueMt|.Nire7. la larine, pnlgttfce par pnignee, en iravaillanl sans 




ccsse. Verse/ dans tin saladier, cotivmr trim lingo et laisM ■/ 




rtpu^r S li j une tempiL-Tdturv de 19 Q C. 1-a pite devra 

dega^er un j«reahle pari urn jkkb- 

Aufa»ut tic cc temps, pre|>are& Ij pate . lakes chaufkr un 

Brand satadier et lakes-v rechaufler les larincs. Delayer la 
Lvure dans uu pen. d'eau eliaude, Melange/, le* (inrine^ el le 
$ftt CrcuM 1 / un puita an centre el ver*e*-y I J leture delavee et 
la plus grandr piriir dm rVfftC de l P C9U rt le lei ain mui\ MaliiM"/ 
uii^nciisrrm'fit, pui* onuvre? el laissez reposer ID min dan* un 
end roil ehaud, TV J vail le/ He nouveau Li pile, en ajoulanl .iu 
ln/soiii lt ! rvMe de I'eau : elle n. deft pa* etre Crop mouillee. 
Keiuumez-la stir le plan clc travail brine et petri 

mnins 10 rmn r 



S"ie7 



Li ant 





Place/ la pile dan* tin salidier, eouvre/,-la d'un lilm 
akmentaire et Ijisse/da prdlujuenienl thudder de volume 
< I h W> environ} dans un endroit eliaud (.29 C C). 

Petourne/. I J piu- sur k- uLiu de trai ad legerement iarim-- 
Failes-ta retomlKT avee le peril i" el diviwx4a en deux, 
Knukz en boules. Grai*sez tin limule d'une ionlenanve de 
2 kgou deux moules de 1 kg, Si vmis utilises un grand 
mouk, forme* mjl^re tcitit 2 petite* brnik^ de raU\ rcmle^- 
It-Si dan* les I Latins de seiglc el ptaee/ le* eole .t eole dans le 

m oi.de _ Si tmts vans kstpk de deux moules. abai&cs Its 
boules sur le plan tie travail, rjtnentv. lea CQtes droit et gauehe 
vets le eenlre, lajtes nivnU r pour avoir le* eotes loni;s laee a 
vows el mule/ vers votis, en pin^ani Li jointure du iraneliani 
tie b num et du pciuce ,i chaque tour I luwectex I J pate el 







mule?. da djn> les llc>eons de seigle, 

Couv \x/, les moules d'un film alinientaire huile el laisse/. 
Ii^er de 10 a H inin, l^endant ee temp5 + laltes di.HiHer k* 
Four a 210 °C, thennuoitil 8. 

Si.vciiw utilise* un seul motile, Liitt-ii-les. euire 20 min ilans 
Lj [KLrtie sup^iieure du four en les iuspergeanl d'eau Irojs 

lois ju LtiUI? de* eiiiici premieres minutes. Ketluiscx la 

tempoFastitre a 200 ?C, tbcrhiuatai ^ fc et falter ctiirc encore 

20 rnlrt, puis rrduise/ Li lempiTalure a 1450 °C, therninsui 4, 
et pro 1 1 nn«er la cuiwon de 30 ruin, I'oiir les pelils moules. 
rjruene/ les scdtienee^ a 1 S nnn. Irs. pnin> dftlvcnt sonner 
arvux. kjisfte/. tes rcfroiciir sur une grille. 





50 fcECETTES DE PAIN 



PUMPERNICKEL 



Lr dibm du temps dz 
tcnncmatim $ in piitu 

A mi' haiumr u'jj 



tntir/fc. Apris la lv 
ellc minim i* ftrfuf du 
mouie. 



lr pumpernickel i litteralemcnt « vent du Diable » (twee 
qu'il cause di,'s flatulences), est onginaire de Wesiphalie. 
Co pain de seigle Mimbre el deiiM- tie leu* pa* % meinc Vil 
termente durant une lon^ue periodc de repos dans Ic moule 
avartl cuj.ssun. Pluiui cuit a la vapcur que iali 1 il sc garde tres 
bien grace a une cuisson lente a basse irrnperauirc Centime 
dans lr cas des grosses mirhes dc canipagne tradiiirmnelU^ 
le temps consume un atout precieioc pour la conservation. 

Le pumpernickel p conserve pjili-s pendant plusicurs mois, 
representaii une sorte de garautie contra k# risque* dc pluie 
venaru gather urn- rccuke <.lt? ble el empocher la fabrication 
de pain bbne. t'eiU n avail rien d'irrcalistc a repoque oil les 
invasions, les epidemics et la famine ] univalent toulcverscr 

d'un jour a T autre la vie des pavsans. C£tait aussi une fa^on 
d'utfliscr les dicheta du moulin a hie : un pumpernickel 
demande une I'arine grossicre. De nos fours „ ces pains sont 
apprkies pour leur saveur, en harmonic avot tits diiEnents 
comme le jarnbun fume ou le* Injinagc* altmes- 

A pre* h caisson, fahes rdroidir Ic pain ct Iaissc7.de 
reposcr I ou 2 jours avani de le tranche r line men t. 



Pour 2 pains ou 1 tres tftos pain 

*h2timd'eau*5Q**C 

* J cuiL a soupe de scl 

■ anis f mnandre f jenouil et cam en paudre, 
a mison pour chacun de t /2 cuil. 6 cafe 

■ 600 g de farine de wigfe complete grossihe 

■ 450 o dejanne de hie complete arossicrc 
* 22 3 $ de farim d'orge 

a 15 g dc micl muuFellcment liquid* 

Melange?, dans un talarlu-r tous Ivs ingredients s a 
L'eseoeption du miel. Ajoutez \ emuiie ce denikr ct 
mabxi/ jusqu'i I'ubieniion d'une pale, Repartis&t/. dans 
2 modes a revelement anUadhesif dc 22 x H x 6 cm, ou dans 
un grand muide de 10 X [i x 10 mi. 





Presses sriigru-ujivnicnl la pale ju^que dans lc> coins. 



l.issrcx. la surlatx" avee une .HpaiuLc niriaJlicjue mow lice. 
Cuuvn.7 n laisw/ reposer die 16 a 20 h dans un endrcrtt 
chaud (?9^G) - Sous Vtfkl d^une ferment.irjoii sponianee, 
le pain ^onfle dans lo^ monies d degagc itn parfiim inliabiuu I 

! .si its chauHVr le Four a I 10 U C^ theruiostat 2, Place?- v 

r 

un | i l.i I dt* culsson crcux empli ffcau bouillante et pose? 
une grillf do^us, CopvreTE d'alu mini urn Jes nioulcs + depose?: 





les sur la grille el failed cuire S ou 6 h i \l'>. pai^as ilrnvent etix 
tonnes. Retires 1**1 u minium el laite^ cuire encore de 30 mm 
a 1 h, a 180 C, Ul. unosul ♦, ju^qu^d I ^bicntion dune 




Labbc/. len painii rcpo&er Quelque? minutes a^ani tic le - 
denujuler. Faites-les rdroidir curnplelcinent sur une 
grille, EnvdappK-les ensuite d\in film alimemaire <m 

d 1 aluminium menager pour les conswrvt'-r. 



Ts 



U" 1 RECETTES l>r. PAIN 



BRETZELS 



u*m n>ijJ£« en jpjjihs 

biiowicts, puis MfttCi 
txifiaititti wnt ramriHY- 

nm h iotnmti de 

r i,j-n.rr ct «i /« 



II exfelc ili fc M\ Mjrtcs ili." hrotacels,. appelcs ht-wvln an-deli 
du Rhin. La premiere consists en un biscuit dur et sale. 
aittsint la soil, que Pon deguste avee de grandes chopes dc 
bi&re frairhc. La second? vsi un pain sale plus grw el plus 
tend re, Lir^fmcul consomme en Amcrique,. oil il lul import^ 
par les immifrrants alkmand* du KTX" tfedc 

Le nom dc &ra /*/ vicnt clc sa forme, ire* aneiennc : 

les premiers ckreticoa Putilisaient clejii pour leitrs pains <lu 

c areme^ avee scs branches cruises <«vmholisMU la croix en 
latin, hrdtcliae (* pclits bras *)- hn Allctnagne, on irouvc non 
rulement de* pains, niai> aussi ties biscuits snares qui 



P 



resement rctte form 



e_ 



Camme pour les 1m in \s H on fail podver b pate dans de 
Pcau hoiiillante avant &a ruis&on au lour, pe qui Lui donnc 

une texture moelleuse. 



Pour /6 hretxete 



15 gtk Icrurc /Wi i/ir 



."> 



* i £ > l / it' Aiif tiede 

m 450 g du f urine dc hie hhuee de type 6£ 
■ / cuiL d cafe dc &ei fin 

* it * fl cJfe heurre fondu 

* / tvuf haitu avee J tint it wape dc tan pour U yfaftttfe 



*8 



ros 



icf 




D&laycx Ij tevu'rc •Ian.'* IVau ct le lait. Mclangcz dans un 
saladier la farinc el le scl fin . C reuse/ un puil* au centre 
et verse/ v la jevure dclav£e. Amalgatnex en pile pwsier^ 
en incorporant peu * peu le heture fondu. Travailkv jusqiTa 
cc que U patt- .so detache du recipient. Hctonrnc^-la syr un 
plan dc travail targeraeiit larine ci pcirissezr-k > niin. 




M 



L 



'■II i 



: la pair -lans un saladier, coyvineasrb d 6 un film 



dimotttalrt ct lai^v la doubler dc volume {1 h envir-nro 



Rctourric/ U pale sui k- plan dc travail Ic-geiftnicnl 
hrincct pi'trLss4!'/-la de nouveau S niin. Divisor Ltci« 
lh niureeaux. Fa^nno-kv -:oa bciulcs 1 ringe/les sur 





le cote du plan dc travail el iiuivre/lev 

Farinc/ l,irttcnu:nt le centre du plan de ti .u jiL K^ulc/ 
Irs boules de pate avee le plat dc Li main p«ur Ibrtncr 
des batonnets dc ?C) cm de long. Plies' en Per a cht^aL puis 
nimene/ lea extremiios vers le haut du fcr en les crois,mt 
el en l« - tordant au centre. I >ispnse/*les sur une ptanchc 
farlnee, gouvtr d'un lingc et lai^scv reposer 10 min. 





Porte/ one jjrande casserole d'eati salec a [K^lits 
b^mkftements Plnngc/ les hretKels l P un aprb Tauiru. 
tgcurtes les .n Vaidr d*une hcvmoiTe des qu'ils remontent a 

surface. f.ponEje/: les sur un linge- L'endant ce tem]^. laiies 
i haul] 1 1 II- four a 2 IK) C, thermostat d. 



Place/ Les brclzels *»ur des phcjxies tie cuKsnn grai^sce-,, 
badit;connc/k^ dc ^lavage el nantL r me/ le*: ik- grria sel. 




1-aiscs-lcs oulre au four de 25 a 10 niin. Quand ils soon hi in 
doreSj lai^si-/ \vs rclroidir sur une grille. 



"»r - 



'I aiis uja endroit chaud ^ 24 C) P 
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io re<:h;t its l>h tain 



PAIN NATTE DE SUISSE 



ZopJ 



I I L ll3Ul t dVJFFJ d'tlfC 

trtftttt h Its J bunJdtUCs 
.«w reunite j ijjw 

f.sjrcmpf*', perr> aWiy- rt 
pf&MA'r- fharr tibiciur u« 



bn has : *tf jwrfcml Jc 

J* 1 /tT IilSUffl J. t'rt 



futeftt'ii la fm. 



tn SuLs.*.e. i olivine dans, le sucl de rAilematjne et en Aufrfche, 
il exists un \ eri tabic Cngoucmcitl pour k*s pain* lantaisic a 
roixrdftiun des fEtes. Ce pain iwrth-, ideal pour le pelit dejeuner 
■iver du he Litre el dr l,i ■. urifityre, nuts egalemenl pour laire 
des sandwiches Iuxufux (il ne cuntieni pas de sucre), e*1 le 
iavori d*s families suisses le dimmrhc. II est mnU-iikifin£ a 

la inaisan* b IwulangcrEc clanl Umi« ■■■ te jour-la. 

La nail*. 1 Kvrnbolfoe b tresse de La veuve du jjuerricr., 

ioujkr avanl qu'elle aiJIe le rejoindre dans l*au deb. 

Pour / /nm? 

■ 2 c utl- 6 cafe tit* ici 

* JO $ tfe levure frniche 

* IS cl d& his et I 5 f / Je trem* ayre ^crerntf cpaisst 
jpunf lifurm) fhattfles twmhle a 32 °C 

• / c&ufbattu 

* 120 q dc hcurre man 

* / ceuftwitu pour k ght$tf$c 




lait- 



Melan^er. faKne et sel dan* un saladier, creusez un puits 

r^ioutc? v Ic melange 
? aiijre ct delayer, du houl des doigt^. Ajoute/ Pccuf 



au centre el emiettez y b levurc. i 



§ 



baltu ct k bcrlirrt el jnial^uiKv en pile. Rttoutri^ .sur un 
pi in %\r. ir^vail larinc ft f^trisscz de 5 a [0 min. Quacul la 
|!.tli rM v. uplr «1 krill.vr.u-, nji/tu-/ la dan> un saladicr, 
CDUvrcz-la d'un Him altmentaire et Litsst-/-!^ dcmljlrr dc 
volume (1 h environ} d.ins im • ivdroit ehaud. 



I )ipnsc"K la pate .mir It- plar. de travail farinr ; taitesda 
rctomher avec le poing et roulez*la en boule* Divise/ 




celle ti en 



qualrc 



morccaux. Roule? les en olindres de 
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25 cm de long et de 2,5 an de dijunetre. Si la pate nesiste, 
Lljsmv-Ii r ; -|i:»Mi qudquLs niirmu^ at ant dc iv|..iliiou 
F operation \ 

3Suudcz les [lieceji ensemble a une extrtfntti- Tordtv 
Ic^eremenl el replk-/ pour ulnetui' urn- Forme nelte. 



En pari ant de la gauche* passe/ la lauiere 1 par-dessus la 
2 T la ? par-drssus. la I fc la 4 par-de^ou^ la f et par-dessus 
la i- Naiu -/ .liri^i jusquau l>c>ut : la pale setirera sans doule 





au eours Ac cctto * iptVati on , Pour finir la tresse, procedez 
com me vous I'avez fait pour laulre e^lremilc. A I If >ngr/ *ur 
une plaque de cuisson grahsee,. eouvre/ A\m Itlm dimentajre 
et laissez lever -10 inin environ dans un endroii ehaud. 
P«. ndant cc temps, lailo ehaulk r le lour a 200 °G, 
llu-rnioslal 6, 





Badigeonne/ d'a.-uf h.utu et gliswry. au milieu du lour 
pour i5 a4S min. Lmjsck relroidir sur une grille. 



■»!? Kfct:fc J I tS Lit PAIN 




VIENNOIS 



Toute Hurone eat rttcfcvable a Vienne. non seulement nour 



pc 



p 



wt Ktvmhci la pate 
nkncrrnr J'«m /i/rn 



sa patisserie, qiril s^agisse des gkeaux an efioedat on tlc-> 

croissants, mats au&si pour .sr:s pains > 

Pour 4 pains 

* JOg fife fevure jrakhc 

■ it' c/ df'fs/u tr<fa froidc 

* 9tHJ a Je jGiriiie tfe fete 6!ut« de r//?i/ 65 



/ CUlL J SOU 



pe 



dc set 




m 30 de fan en poudrz 
* 30 g d& heurrc 

Delavez la k-vurt dans I'eau. Mt'Eangcz dans un salad rt la 
Jarine, le k\ et le lait en poudre. tneorpnre/ K hourre du 

bout des duigts* Creusez un puiLs au centre. Verse/ la. levure 

delayer el melange/ en pair lutmide. rmils n<m deircmpie. 

Komurnc* sur un plan de travail larinc el peTrissez 

energicpierrkTil pendant JO min ,m mollis. 

PLuvk la pile dans un saladicr el oquwcz-la d'un lilm 

alinientaire huile. Laissez lever 5 h au minimum dans un 

endroit tcmp4N (20*21 °C), Touces leisheurcs, faltes 

retornber la pate atvec le poin^i dans l« recipient it rvmuvre*. 






Divi.sc/ la pate en 4 rmsrecauN. Roulcz-les en buulcs. 

Gwivrex-lcs el Iakkcb reposer pendant I ^ rain sur un 
nun de table, a I'abn des courant* cl\nr. l : a^onne/ ensuitr les 

houles ; etinv-li-s cn long> bitons avce tc plat d* 1.l main. 

ramencz les e eremites droits el gauche vers le centre et 
sonde/ b jointure. 




Roule/ les rectangles ainsi lormc s en les tournam a deux 

mains rt en see] Ian l la jointure avet le d«> d jiciucx .i 

ehaijue imir. Fusuite, ctircs les pains en longueur en les 

rnulani a vet le plat des deux mains. Passes sou vent d'un pain 

.i 1 '..i litre pour permeltrc a Li pale de repose* de temps i 
autre : re (a lui evitera de se briser. 




Me Lie/ les pains a lever, jointure en de&$tius 9 sur une uu 

deux p!aque> de ojissoji ehaulTV'es et graiftsei^ oft, 

jointure au-i!essus, dans dejs paniers a pains larines. Couvvi/. 
d'uii film alimenlaire hnilr el Jaisses doub I er dc volume- 
< I b envimm i tfans un endroit ehaud [2^ °C). Pendant « 
temps, faitcs chaullcr le four a 250 °C, thermostat 8. 

Si vom ave/ usitisr drs paniers^ reluuriuv les p,iiu> sur 
une mi deu\ placjues de cuiRson ehauliees et graissee^, 

I >ans tmiii les m* k in* "he/ les pain* <lr 4 cntaillcs en diagonal c, 

co-ninn |»..ur une baguette, Glis-se/ la ou les plaoues dans la 
partie iiuperieure du Jour. Puk-c n-:iv de Tcau dans |r Ifnir 

CTO345 lois au moim au cour^ de* cinq piremfires minutes. 

I iiite* euire 20 niin Si vous emplovezdeux plaqui-s, alterne/ 
leur position dans le lour a itti-cuisson. Les- nalrts duivenl eire 




I 



I 



do.i s et MiMiiri creuA au de^wus. Au besoin. icniftuv k> ju 
foiir pour 10 a 15 tnin 
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ES DE IAIN 



KUG 




iOPF D'AUTRICHE 



Le mefoiiijv cm rrtutair- 



Ce pain siuiv a Li Uv urr sc rut roll vc dang Louie 1' Europe dc 
r&t, d'Akier .i Vtanhe, el audi ia oil il dcvient kougluf. Le 
moi alti-Tn.iri.ct kihjA stgri i.rte *c boule » fc Mais d'uuvst cu est* ■ ! 
n*a pas tant Li forme* d'unr boule que celle d'unc timbalc 
retain nee avec tin tmu en son centre. 



Pour t gran pain 

* 60 J de bmtre dom pour k monk 



Pltc lermentee 



■ / •> a dc levure fraxchc 

1 12 cl de iair tiede 

* ! 20 ^ de fahnc dc hlc ordinaire Jt r ivpn S 

Hte 

■ 90 g de .were 

* 2 amis cmiem 

* 2 jmmes d'iVfifi 

* le zeste rap* cTim citron 

* 1/2 cm/. & cqji de &el 






■ 225 </ Jc /iir/jip tft* hte ordinaim de typi 55 
* 1 20 if de raisins sec$, : a&nfl w d&tis */u rin Wane 

Poor deeorcr 

Mt-urz un grand mobile a rvlroidir au refrigerate ur. Faites 
In wire- hO g dc hrurrc ct laissez-le juste rcfroidir $&03 
tiger. Kadigennitftt-cn I - hitfericisr d u nuiule. Rcimuezau 
Irigcratcur, faites tiger, puis luurrcz dc nouvcau le moult;. 



Prepares la pate femieiilee : delayer ta levure dans le lait, 





- 



ajoutc/ la farinc el melange/ pur obtenir unc pale nioll 
Cfriivr??! el l.-iivM / lever toute la nuit .i temperature ambiante. 



Faites la pate : battel le Ueurre ct Ic Sucre juscpTa 
I'obtcntion d-unc pi unmade.. Ajoutez lesoeufs eritfers et 




Irs jAtrm**, le vestc dc citron ct le sel. Melanges, puts 

incorporez la larinc. Ajnulc/- 1 1 pate It -i menu c ct amalgamez. 
Malax tv \i^r»iuviificmcnt ,i l.i nnain en ctiranl le plus pi ^s-i I" Ik- 
la pit* : MHilcvez-larl t-rra ^7-1.1 .ilu-nuiju'incnl. Rajoutcv: 
un peu de Farine pour obtenlr une pate malleable qui 3C 
deiaehedu rveipicnt. Cela nccessitr dnq teinLs mou\cmcnts 

ruvEron, Incorportv les raisins «t^cs. 

Couvrez If recipient d'lin Him alimenlaire huJlc. Lai^sez 

Ia pte ilniihler de volume (I h W environ) dans un 
"/tidroit chaud (26 °C). Rotoumc!7-la Kur le plan dc travail 
iarine, icrasez-k avee le poing et vrrsc7-la clans le moyJe ; 
die dink remplir a moitii. Conn rex I.- film alimentaire huilt 
1 1 Jji^c/. lever 10 min a 26 % h pate doit arrivcr au tH>r<1 
clu muulCr Faites chauffer le four A 200 "C, thermostat ft. 





GUssez au four pour JO min environ, puis veriJie/ le 
de^re du luissyii. tcilrnioez une aiguille an <"crur du 
pjin : d.lc doit en ressortir proprc ct $ccbc. Solan b Forme 
du ititiule, le temps de outesnn era plus on moins long. 
Demoule/ sur urn' grille et laissex rcfroidir. S,tupr.iudmes de 



si i ere 



! glace . 
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NE DE SEIGLE DE SUEDE 



RaghwJ 



C'est un pain merveiUeux, servi avei du bcurre frais et une 
confiture do fruits rouges, par exempli Lu> on! jms ni 
ttttulcnt pour legcjfiu-r. l.i-s Sucdcuis onl d\iuire$sp^alitib 

do prills dc -i.-^.i- ,in:malLMS LMhiJih. k Ji>pj\J, p-vrfumr 

(I 



■ d orange, tic cumin ex. auircs epices, Gss pains plats 
se consent ni Innglemp*. Lcur trou central pemivl di: k-s 
enJikr sur uiu hanr et do lv$ accrochcr dan-, la cui nihil: nour 



I 



lea I Aire s^ther a Fair lihrc- 




A gauche : pain Je PAjiio Jf FiniuaJe 

A drojtc r A j Enron nr Jf jfi^/f tff 5uft/c 



/Vur J per ires couronnes 

* 30 if dc beam 

* 2 cutL a iQuiw de me 

• 4i > ij Je forme de &ciale complete 







* I 5 $ dc hturc fratche 

* / SO ij dejbrine Jt 1 hie hhnee de type 6 j 

* I e if il< a cafe Jc *el 

■ i off/. d or/c Jc amines de fenoutl en pottdrc 







Fjitcs chauffer le laii. pub nn itex-y lc foeurrc a (nndrr. 

Laisse^h' ticdir a 4 J C, puis ajoutcz Li melasso, Met lex 
la imritii de la (brine do seifile dans nn satadier, verses le 
li^uidf, puis cmicttc"/ la levure. Milange/. Abutter pcu a peu 
lc rests des farim% en travail Ian I sans eesu\ hum-pure/ lc scl 
et lc fennuik Lorsque le melange est homogenc, ikIiissc/, 
r.ipidcmcnt + 



Ctwvrc:/ d'un film alimenlairr huite cl laissez lever .1 h 
environ dans um endroit chaud {26 *C). 

Rctounie/ l.i p.iu* siir un plan de travail (anno el iK-lrisse/- 
l.i 5 mm : elk- dnii etre ferme, mais nun eollantc. 



Diuse/. la pitt- di 3 marccaux et rouleg-l&s en houtca 






■ 



Abahsa^-Ies en disqiics; do 20 cm de <]iam6trc, a I'aidc 
d un muloju a piiifcsoriL-. IVv U- -ur une pbciuf do cui^sum 
graissc;< , piquez les avec Ufio Idurclicilc cl decoupe/ un Iron 
au centre avec un cniporte-piece oil un pciii recipient *lc 
i cm de diametre. Covyrv/ d'un lilm alimeniaire huile et 
laissc/ duublor do volurrtc <45 mi in) a 26 °t\ laites chauller 
lc lour a IW °C\ thermostat. 5, 







FaitC5 outre au four 25 Win environ. Utm Um cutis ^ les 
pains doivciit ft re clores ct sonnci" creux. A$pcrgcz-t<ea 
d v cau b en vc lopped rhacun d s eu^ dans un linge pour ctinsorvef 
k rnocllcux de la cmute et lai5.se/-les re'rnidir stir une grille. 



Hs 



LES TAIN- IVEUKOPE 



PAIN 





DE FINLANDE 



En Fin Undo, I j vie a la campajrnc n"a jamah etc facile, tant lc 




V est i "udc- II nc laul done pas seionner que les pains 

dc cc pays soicnt a base tic sciglc, d'orge el d -uhpiiic plutot 

ciiif de hie ft, autrefois^ lie pomrto de tern 1 d dc ravines 

sauvages, {ante de miens, Cone/us pour des longues 

ations, il en exi*lr urn' variele rxtroonlmatrr dont la 

tradition sVst perpetuee grace A leur Fabrication A domicile, 

reloignemcnt des villages nc fat ilitaitt pis b bowlangeric 

profcssionnclle. Lc chosx s'ctend des pins de scigle et f forge 

sans levure tin Nurd jux pain,*, de seiglc plu^ trndres des 

i i 

tifigiom urk'iiljL-N, en pa^ant par les disqiics seehes. 






Commc toujour*, les leles ieniruissaieitl ('occasion de 
fibiiqticr des jwiris ..spcciaiix, <• unniic lc pain au tanurl 
present? ict p cuil en hemisphere — lorn if festive couftiulc , 
enrictii de raisins sees ct d .mi.mdrs el were *wee un gla^agc 
an malt. Pour marquer P Importance de I mrasiofij lc pain 
Loiupui tail souvirtit une pail dc hie, qui lc distinguaii du pain 
de aeigk* cjuotklicn. 5a forme tradilinnndlc etant diliuil 
nhissir, nous iuus suuyeroiix tic lc Uire euire cam me un 



i ,T 



: - - 



■. 



j iv ail dan* un grand im>ute a manque largemeni graissi 
Pour t pain 



I 'aic lev£e 



' I S g de levure fraichc 

■ / 2 c/ dc jhwu re 

■ /it) c j dc farine dc Nc hlulcc dc type 65 



Pate 



• fi ' jjf Je hrurrc 

■ 2 an/. J*: cassonnadc 



'3i 



mines 



d*ccufs 



* k /t'vff rajx dc I orangt 

m h KCfitfi rape dc I /I citron 






I euiL a cafe de cankmomc en pQudrc 
1 20 g dc farine cfe sciglc 



* 22 1 ij Jc farine de hie biwee de type 6^ 

* / cuil, a c&je de set 

* J cuil. cJ soupc de raisins sers 

* 2 cup/, si .sou/^ d'amondes cffilccs 

9 3 iN?/, a jou^c d'txtmit dc mak pour filacer 



Prepare/ la pate lermentee : delavcz la levure dans lc varum 
el l\\iu, puis jiKt5r|w>rcK -y la larme, Malase'/. pour former 




i ii i l pile lissf, CouvfDSrh el labse/ la reposer 2 h a 24 t. . 

^> Piepare/. la pate : faitcs Fondre lc heurrc avee Li 

cas^onnadc- Lais«e/ lictlir, puis intcjirporcy los jaunes 






d'evuisi, Ajuiiif/: t.c melange a la pate feimentee s ainsi que les 
testes ul Ics i- pices. Melange/ les I arines ct lc se! ct inctsvp 
les nr«:^rt , N>i i i tnitjil, juscju a 1 oKtuhtii mi d tine pate 

homogeni", Pciri.^se/4a 10 min sur un plan de travail farine. 

Aptatisise/. la pate avee la paume des mains. Parscanc/ sa 
surlacc avee Its raisins sees ct Its iinijrnlcN, RcjuIc/ la en 

bntile el pctrissc^4a rapidement pour re pari Lr unifonnement 
les fruits. Mette/ la pate dan* un saladier. eouvn-z-la tl un 
him alintrni-iin' Itiiile i-i l^issi / b doubler de volume £ I h 
environ) dans un endroit chaud (26 U C), 



Retourncz la pate ,*ur lc plan de travail legcrciuent Lu inc. 





Failed -la txiornber avct lc poing, Rejukv.da en I mule . 

; li,ii:lii. ■■ I. ■ i ivm«, i-;i ei :'r.jh^ / un rnouk n ii-!, .\l:».i ■— ,/ j 
pate en un disquc d'un dlamitre (mrn^poiuUm k celui tlu 
moulc, Lllc ne dnii Pcmplir qua moitie. Coiivrez d'un lilni 
dlirnetitjiie liuile et lai^se?. lever a 26 D C\ a Tnl'ii des murant.s 
d'air. Pendant te tcmp>. l-iites eh.mlTer lc four a ISO °t\ 
Lhcrrno^ui 4. 




t aites cuire au four [lenflant 1 h environ - nnc aiguille 
enloncee au centre du pain doit resanrur ^eehe l.aisse/le 
reposcr de 10 j 1 5 min dan?, lu nioule ai-ant de le retounier 
sue une grille. Laissez-le rctnuklir p puis laiies Rmdiic Pesirait 
tic mall et badigctiiiiKr/.-eu la croiite. 
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PAIN NOIR DE RUSSIE 



TiiUf /« ctcincnif Ju 
fciarn sen* melange* Jam 
un safadter* ptiif nn iV 



An temps tie la Kussie tsariste* unc specialise council Lilt tie 

Faire du pain dans> une prapriele de eaiupagnc selon k* 
prinripes suj\aciLs : const- rver les cultures de levain irivantcs 

vPune fourrtec a I 'autre en se con lenient de ne pas lavcr les 

baqucts en h«Ls ou Ion mebngwit I j pate ■ asset her les 



laririi ^ derail le leu avanl de le* iraiailler ; me lire les pains- 
bianco a lever daiis unv euu d\au jrukU : quand its 
rem content a la surface , ils wot prets p>ur la cuisson au lour ; 
preparer les pains de hie avec du bit ccrcme ou du yaourt t 
mai* les pains de seigle avec dc I'cau* 

Dit k noir », cr pain de sdglc, <Lestin£ aux pay sans plutot 
rju'aux prince'*, er.iit vouvent bmn ct pari 015. addiiicmnc de 
blc_ Son aridity se crouvc adoutie par la mclasse, qui aceenlue 
sa roloraiion, de meme que par la nite de pain grillee + 
ingredient servant aussi a alleger la preparation, Fn 
Allenia^c t les hoi dangers rertuirent volorttiers a ee precede 
pour recvcler du pain de seigle rassis. 

Pour 1 pain 

Lv It: vain 

1 200 g dc fan ik de sesgle complete 

■ 20 cl dcav ehaudc 

■ 2 mil a soupc Jc parte fcrm&uec pour pain de scigle (*oii ia 
receue du pain deseigte allemand ¥ page 76) 

La pile 

• 4 citl/i a juupc Jc m&asse 

• 2i d JVcju t'haudc 

• i 5 # Jt p imtnjmkhe 

* J 20 a dc mie dc pain dc settle fincment moufuc. gnllie 

* I /4 cut/. lIi tufi de gingnmhre en fwudre 

■ t cuii 6 cqfe de com en poudre 
2()0 q de farmc dc teiqle complete 
200 $ de forme de hie complete 
2 cuil. a cafe de sel 



■ 




Melantjtz dans un saJadier tolls les iii^redieiiK du levain 



3# ' 



Laisw* levrr di- I 5 J 24 h dans- un eridroit ehaud (24 C) 






MM 



Prepare?, la pate : fute^ dissoudre Li nn lasse dans I'eau 
ehau<le. Ajoute/ v la Icvure, puis la mie de pain ct leu 
L-pices, et melangcse, Laisse/ rcpom-r ill rtiin Inc'nrpnrf^ .llnrs 
le le\.iin, puis It-s Tarines melangees avec le wL Amal^amr? 
ert pale, puis retournez celle d sur un plan di» travail l.irfnf it 
i>elri{isir/,-la !0 fnin ; file ne d- -it pas dt-venir trop dure. 

Placez la pate dan^ un s,iladiet% eouvrev d'un Jilra 
alimrntaire huile et lai^e/ dnubler de volume (2 h 
environ i dans, un endrnit chaud (24- °C). Ketoumcis ta pite 
sur le plan de iravail larini . fccrase^-la avec le poing et 
ia^oniie/ la en miche ronde* Powz-la sur one plaque de 
cuisson chaufTee et graissccs coiivre"/»b A\m fihn .dimfniain 
huile et laisscz b lever 45 mil* environ a 26 °C ; elle ne doit 
pa-s tn.jp ietiT. Faites chaufTer le four a 230 °C, tbermosi at 8. 

Intailh-/ le de^sLis >lu pain d'une pelitr im i^ion en Croix, 
Faltes cuirc au four I d min, en pulvrrisant dc Teau dans 
le four deux ou trois Fois au cours elcn rinq premieres 
tnittllt«. Rtduise/ la temperature a 200 °C P thennostal h b ei 
prolonged la nusson de 30 a +S min. Si on le xapoie, le pin 
doil sonncr crctix. Faitcs-lc refrpidir sur une giille. 
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PAINS 




J 




DU NORD 







onsider^s eornrne nn ere use t des populations <3u 
rnoncic critier, les Etats- Uriis sunt aussi un 

■ 



ver 



i table present oir a naitis, O 



pr 



r 



idouL 1 va^ue 



1 



d^irnmigi ants v apporte en eftet so culture et ses spccialitcs* 

C i'sl din si cjUf (It's pains presque oublirs clans leur p<ivs 

duriyinCx conime lis bagels ti les brt-i/rU, connaissent en 
Am erique du Nord une popular ite considerable. 

Apres sa eonquete des prairies, le pays est devenu I 



Li 



- > 



.h.ii 



premiere reserve monmaic de cereaJes, Le hie de 



■ 

printemps fail des pains legers, et la boulangerie 
amerieaine el le- me me s*esl con ver tie a ce principe de 



legervle. Malheuivusenu ni, elk- niaiiiU->ie aussi un 
pen chant pour les savours sucrces qui about it pariois a des 
pains quoiidiens depourvus He caractere. Cepcndant^ les 
I ki n Ian jJers de la nottvelle generation rcprcnneril a leur 
conipte les me I h odes de ler mentation el de levee 
tradiiionnelles d 'Europe et parviennent a des produits 
interest tits par leur gout comme par leur texture. 



D'innomb rabies profession neLs propose n I aujnurdiiui des 
pains dc grandc qualite fondes sur les metbodes aneiennes, 
mais jussi des reeetlcs plus novalrices donl les 
combi naisons de 



i't tV ingredients ne 



araient jamais 



venues a V esprit de lours predcccsscurs. 



Dan* ]e sens ctes aigmlli-s i3'une mcHTtre, i pjrtii tin i. itiH i ■ ,-mrM y^rn -j;r taAattffi 
■fr \!JiJrt , Wr-^njyfcx£im^ jtrjn tfc S*jn fannmcd'. pain *lt mull Ju SuJ. jftjjfi fatj jV ftwtan 
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50 RECETTES DE PAIN 




DE SAN FRANCISCO 



i* 



II 



■ ft 



ft* 



Lcs pionniers qui. part]* j la oonquete de L "Quest, sttivaient U 
piste a travcrs rimmensite de la prairie oil $ P cl*n£*ient vers la 
Californie ou It Yukon, A la recherche d'or, nc pouvaicnt 



guere 



ninirtier ! 



pt 



des bnulangcries pour ae procurer 



quelques grammes de levurc. lis cmportaicnl ".lone kiur 
proprc levain : un momeau de pate garde: tic la dcrniere 
fournee, Enfoui au fond d'un sacde farine, il ctail a Tabri des 
frimas, des caniculcs et meme des attaquejv d'Endicns ! 

Pourtaiitp seuli les vovageurs qui parvinrcnt a San 
Francisco lurent en mesurc de preparer ce levain tres 
parliculier darn l-idditc Sc dthduppe au crmtact des bacterids 
sprdliques lit: I'air de la baie. La composition de 
I' atmosphere vane lellement qtt il peut se reveler impossible 
de reproduire alllem s It: veritable pain au levain aride tit 
cetu ville. C'tM une question de baclcrics et de levures 
sauvagesj de cuis-im vi dr dim at. 

Si vous ne dispose?: pas de pate fermcnlce dune Ibumee 
prec^dente, reportez-vou* a la receUv de la page lb. 

Pout 2 pains rands 

Pate lermentee 

* une noix de pat? fwmentte de la four nee precedent* 

* 6 t! J Vein froide 

* / 20 $ de far me complete 



une pint 



P 



:ee Jt 



c unun cn uou 



F 



JfC 



Jraiche 



Pale j no] lei te 

■ 15 g dc ley if re 

* 35 d <f mu dmude 

* 42i $ de farine de hie hluiee de type 65 

Pale hnale 

* 300 a de farine de hie hlutee de type 65 

* 2 cui I* a cafe de sel 

* I f2 cuil. ci cafe de bicarbonate de soude 




Prepare* la pile lermenlee $ delayez le ferment resent 
de la vcille dans I'cau. Ajoutez-y la tarine CQmplfctt el le 
cumin. Travail le/. du bout des duigta |K>ur former un melange 
homogenr ['laccz-le dans un bnt T couvrezrlc d'un lilm 
atiinentaire et laissez-le murir de 6 a 9 h dans un ertdroit 
chaud (24 °C). 11 doit -hi moins dmibler de volume. 

Faitt-s la pate mollettc : delay cz soigncuscntciU le 
melange precedent el b lev u re dans L'eau pour obtcnir 

un limiide lisse et epais. Ineorp-:-]'. / alons progre^iveiuelit la 
farine , sans cesser de battre. Faite.s au mciins ctucj eents tuis Jl' 






ement de h main, Versez la pate dans un saladier, 
eoiLvre/-la ei bis^ez-la lever a 21 °C, de 2 a 12 h : le levain 
sera d'autant plus acide qu il tcrmentera plus longtemp. 

Pour la pate Jinale- : melange/, la farine avec le sel el le 
bic ^i b" iiiate de soude el mcorporcsr, au levain,. 
Amalgamez en pate, jpuis meiu-/ sur tin plan de. travail faring 
el peirisscE cnergitjuement 10 ou IS min pour former une 

pate hi>uiog<&nCi 

Divistv In pstc en dew* morceaux el roule£-lcs en 
boules. Posez-les sur une gran tie plaque de euisson 
cbau-ITee et ^raiss^e p on sur ? plaques si le: tour est petit- 
Couvnez d'uii film alimentaire huile et lai&sey. lever I h 30 
dftHs un endroit chaud (26 °C). Pendant ee temp, faites 
ehauJfer Je four a 2 30 °C, thermostat S, 

Entail Uv les pains d'incisifins en etoiles partaat du 
centre, poudrez de farintf et faiTe* vuire 2S min, en 
pulverisant de Teau da4is le fow deux fois au cours des 
4 premieres minutes. Redutsez la temperature a 2 00 C $ 
thermostat 6, et prolongez la euisson de 15 min environ : te 
dos des pains doil M>nrier treux, Vous pouvez aussi pres&er le 
haul de la croutu avec le ponce : si le oeux restc marque, 
lussez au lour cfleore quelques minutes, Deposez les pains 
$ur une grille, et laissez-le& refroidir. 
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>0 RECETTES HE PAIN 



PAIN BIS DE BOSTON 



ft 



*> 



■ i 



Lcs premiers colons de Nouvelle Angleterre eurent des 
difficultes avec la culture du bU- ; lr seigle poUss.it i inicux 
sous ces humides climats du Nord et sur ces terres pauvres, 
ma] preparte; Quant an mats indicia, le tresor de rAmcrique 
du Nord, il produisait mi lux encore. Les pains furent done 
sou vent composes de faring me tangees, seigle el blc, ou 
melange He ble, de seigle et de semoole de mais. 

Le pain de Boston appartient £ ci-itc categoric el renic ses 
ori^ines in ruis-ini ,i h vopi in, tedmiquc qu | u„ l inottaLt do le 
reabser lactlement dans une cuisine depmrvue de four. 

Pe nos jours, il se prepare gencralement J base de levui e 
chimique <inusitee fusqu'a la deu&ieme moitic du XIX'" .stect-e) 
ptiitot que dc levure fra!clic t et conticnt dc la melassc. 11 en 
resulte, plutot qu'un pain ay sens cuutatil du Icrine, un 



p 



gateau acre parfai lenient en harmonic avec un ailment sale 
auLfe comriie Its hahd beans (hiiriculs blaucs a la sauce 



tomate) de Boston. 

Pour lui deniner &a lurme, vous puuvcac utilizer un moule a 
bonl haut de 1 kg de cantenance, ou s coimnc le I cunt la 
pluparL de*. Americains, une gramlc bolte de conserve la vet; et 
bien graissee. 

En ce qui nouscoiicrine, noire recipient Uvori est un 



bocal a tale en vcire a burd droit d'usi Hi mi-li 



-j 



an*ement 



beurre, dont le loud est Ljpisse dun disquc de papier 
sulfurise bcurrc jvant d'y verser la pate, 

Vou* aurez ciiltn hooih d'une [Hi He grille 4 pieds pour 
empecher le recipient choisi de toucher le lond du bain-marie 
cL, bieii sur, d'une marmitc munic t\\m couvcrclc, ;jssc/ 
graridc pour produire la vapeim 



Pour / pain 

* 90 a dc scmoulc dc mail 

* 90 g dejitntti' Jeseigk complete 

* 90 if de furine de ble complete 

* 1 /2 MuL tj mfe de set 

* 3/4 dc cuil* <i cafe dc bicarbonate de aoude 

* I /2 tui I- tf c&fi dc tri'mc de tarlrc ou dc jus dc alron 

* 25 d de tail el d'eau mclariLjes. a pans elates 

* 9- 10 d dc mefosse 





Melanges dans un saladier la semoule de mai:s, les larint^ 
de seigle et de ble, le Ht4„ le lm ;ai I •onale de soude et la 
ere me de tart re (ou le jus de citron), laites chaulTer le 

melange t ait -can et Kiict-s v I one In' b meUsse. Verse/, le 
liquide dans Le sabHit]" et malaxe/. avec une cuillere en bois, 
junqu'a Fobtention dune pate molk. 

Graissc/ un moule a bordl haul de I kgde contenance T 
une hnfte en ler hlanc nil riicore un bocal en verre dun 
dcmi-litre. Applique?, au fond un disque de papier sulfuric 
puiAgraisAex le redpient, VfTStt-y h pSte a la cuitlerc jusqu'a 
mi-hatitcur t au mains, Recouvrez avec une double cpaisseur 
de papier stilltirise et lermevi aver tin elastique. 

Puticz le recipient sur une grille a pieds placee dans une 

graiufe marmite. Emplissez la moitie de la marmite d'eau 
chaude, couvrez et portez a ebullition. Faites ciiire a la 

va[>eur 2 h JO environ, m veilLuii a tv cjifil teste cc»ujour« 
d'eau dans la marmite. 





Retirez ensuite le moule de la n^rinitv et retouniex-le 
sur une grille. Au bout d'unc ou deux minutes, &i le 
iiiuLilc a t-le Buflisatnnieiii grajsHt;,. le pain doit tomber de *on 
[iropre poids. Utez le moule et laisscz le pstin relroadir sur la 

grille. Con*t:>ium.eA-lc IraJs. 



\t*ic : vou.> 



pou 



H7, remn 



I 



I 



• 



le bicarbonate de soudc et 1j 



^ 



creme ■If tjj Ue paJ un ueini-KKJict ue Itnure chiiiiitiiiL «. s n noudre 



50 RECETTES DE TAIN 



PETITS PAINS AU BABEURRE 
DE NOUVELLE^ANGLETERRE 






Ces pains, legers commc l = air dunt la mie est l«i plus agrcaldc 
qtiVm pui^sE- imaginrr, eniwirimail partkitemeni au* grander 
occasions. On CGfrnprend quails soient devenus au*d populaire* 
sur !c vieux continent que dans leur paw d + ori&nm\ aupres d« 
cubink-rs soudeux dc servfar de* pains i La hauteur du 
ralfmement cle leurs plats. Si complexe que puisse sembler 



CL'Ui- 



! die est en realiic assez ladle a executor 




/,* fordf dts cams 

jf paf i? «m* tout tl* abort! 

firmtmtni jptoces 

tntre fa plan Jf travail 
ti k jmuc*. puis 
lespait* pains mat 

dlspmh sur am ptequt 

Je cuisson graib<\ 



-K 



Pour 8 pet its pains 

■ I 5 g dc /cl tr<rc frakhc 

* 20 c/ Jf huhcurrc, ou la meme auanlite dc vaourl et d'cay 

melanges a parts egales et chauffeK a 3it C 

* I /laiil.A cafe dc micl 

■ 60 g dc heurrz 

* J7j a dejarine de hie hlutcc dc type 6j 

■ 1 12 cuil. a cafe dc bicarbonate dc sonde 

9 I /2 cuiir a cafe dc sd 




Emiettey, Ea Icvurc dam le babeurre t incorporcz-v 1c ink- 1 
et laisscz femicnler SO min dan* un endroil ehaud. 




Faites fond re la mottir >tu bcurre. M&langttz dans un 

sjadkr h fatine, le bicarbonate de soudc ft Ic *cL 

Ajoutcz-v It? melange fcrmenlc et le bcurre It>ndu. 
Amals*ame/. en pale molk% puis reiourtitv ceJle-d sur un plan 

!-la S min environ ■ idle doit etre 



de travail farine ft pe 

Ifese et elastique* Couvrez a%ee du film alimentaire hiiile et 

laissez doubler de volume (1 b environ) dans un endroit 



chnd(26°G). 

Retournesc la pate sur le plan de travail Increment 
larine, laites la retomber avec le poinjj et fa^onnez la en 
rectangle. (Jomrcz el laissez rcposcr 10 min. Rouicz la pate 




en uvalc dc 50 cin s-ur 30 an emiroffi. TravaiJleK-k lenU'tneni 
pour eviter de h briser et laj>st/-la ewntuc: J lament reposer 

quelques minutes; au 0CWT8 de 1" operation. 

Faites lorn,! re le rcstc du bcurrc et badigct.mncz.-en la 
surface dc la pate, DetailLv-Li, dan^ Je soiw de la 
longueur, en 6 bandes de 5 emi de large, Einpilez res 
datfli&res Irs lines sur les autres de Fa^on que b tare Kourree 
se trouve en cdrttad avee Ic mnrceau situe demons. 





(\uipe?. I "ensemble en A earres. Pinee/ fermemeilt I curs 
bards, entre le plan de travail et le pouce T puis place?- les 

(soudure vera le bas) dans une plaque <le tuisson creuse. 

RecouvrcK ^vec un grand recipient retcninwl ct laissi-/ lever au 

cliaud pendant I h. Pendant ee temp, faites l haulier le fow k 
HO °C\ dtermostat 8. 



Glissi / les petits pjiiis au luur pendant I 5 min r jusqu a 

cc qu'ilii soicnt Wien dures P puis lji>.ve/--les relVgitJir ^ur 
grille. 




une 



50 RkCETTKS 1>E PAIN 



II 



PAIN DE MAIS DU SUD 



fti 



4 * 



I % 



*• 



Quand les premiers Europcens s' installer ent en Amcrique du 
\ord, iIa dfceouvrirent que le* Endiens avaicnt pour .aliment 
de base le mars, cere ale alors inconnue stir le vieux continent 



Pour 1 



Lftspionnicrs l'ar[o|)UTL-nt aussitnt, comme ravaient fait leurs 
predeeesseurs an Mexique. Ik adapterent les iiK-thudes et les 
rccctles indiuincs aux coulumcs curoutanncs et obtinrcnt 
qiielques pains d tones d'interet. 



P 



Les talons nc tarderent pas a fairc du mm none el des 



i' 



ptf. 



Jvfumj taka f pains ju jikd.iN d'uriglue iiidlennCp parail lOlui i lei 1 1 a 
iks pains JlilIs i¥ee le* ^tcjIl^ qu'ils avak-ut appurlces avci: 

l-ux a bra vers I" Ocean. 

Certsunes receltes rcunisscnt le Heinle europcen et le mats 
indim, d\iutres ineorpurent dex wuFs au rnais qui lc 
transform-cut en sorte de juiullle. La recette presentee ao p 
d'une simp lie ili: t-leTnt'ntairL', donne un pain delirieux servi 
dhaud, avec du bamii, par exemple, 

I r.s etats du Slid d«S Ftats-Unis prelerent la semoule de 
mais blanche,, cuite sous forme de gaieties fines h tandi* nrt'.ni 

Nord, le mai's jaunc predomine et les pains sont d'autant plus 
appreries qu'ils Ram phis epais. La cpnii-ur mise .i pari , i] 
n'existe pas de difference notable entre les semoules de maSs 

lil.nirhr et pi me, 

Le inils ne contenant aucun gluten, il ne 14% * pis et ne 
s'etale pas coninic la larine de hie, ou menie de seigle, Pour 
obtenir un pain plus convcntionncl, il faui done mclangcr la 
semoule tit nxais a une larine classiquc b coming dam la 
recette du pain dc mats poriugait (page 74). On petit ausui en 
fairc un pain piat t allege avec des Usui's on tic la lev u re 
diirniquL'p ou encore un melange des deux. 



F 



de 20-22 cm 



* / jO tj dc semoule de mais rthncmie ou fine 

* / iuil. a vafe de hvure chiimque 

* I /2 cuiL o cti/e dc sel 

• 1 uruf 

* 25 ci dc hit 

* lard gran pour {jraisser la poite 
Faites diauQer dans un four * 210 °C P thcrmusiat 8 > 

une pock 1 a nianche aniuvihle allatil au lour de 20-22 cm 





Melange/ dans un saladier la semoule de niais p la levure 
et h sc\ n llattez Tceuf avee le bit ct incorporex cc 

melange a la semoule en remuant sans ces^ie, puis ImiIlv Ijitn 

puur cjhlcnir une pate parlai lenient Iiss*2. 




Ciraissez la poele aver le lard et verwx L pate- avet 
>rec;autnm, M<riry a cuirc au four pendant I 5 min 



environ p ju^qu'i ce que le pain soit dor4. 




Faite^ ill 



:& NJisscr ic pai 



I 



n il 



L 1 mais sur un plat. t:oupez-lc en 



tram hes et st:rvez~le sann ittendre. 



Note : Id linesse dc la semoule joue un role important dans 

ceUe recctU" car etlc claansiiu t^nsidcrjl dement la texture 
finale du pain. Si voua ne dbpc.»t-z que cl" un«. M-moulc 
grossiere (puieiila ft parexempleJt pa>sc/-la au moulin a cafe 
pour la nioudie plus htu-nu-nt. 
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PAINS 




MONDE 




e pr in ripe vlu gros pain love appartient en 
exclusivity a I" Europe el aux cultures qui en 
decoulcnti Lc resit" du monde a tendance a se 

nourrir dc ri/ on dautxes cereal es, ou a cuirc des pains 
plats menu* sita sont leves. II existe une exception avec le 
pain cult a la vapcur do Chine du Nord. Dans lea autrcs 
cas, les pains a la levure resuheni fl*uric influence 

t uimpci nnc. 

Les pains plats, qu'il sagissi tics pittas, des naam, des 
chapatis ou des parathas, devraient cveillcr, au ineme litre 
que les pains classiques,, Finterct dr tout boulangcr 
amateur, tant ds soni delicieux. 

La ctusson de ccs pains pent tuuuTois presenter 

certaincK dithculles : tout lc mondc ne possede pas une 
cuisine equipee d'un tandoor (voir p* 1 16), Par ailleurs, 
certains produits et certaines pieces dc materiel sont 
praiiquement introuvables en dehors de leurs pays 
d'urSgine : le masa frais utilise pour les tortillas ma la 
farinc teT, a base ile linjera d'tthiopie, par exemple. 
Dans ces cas, une marge d approximation s' impose, sans 

que le plaisir gustatii Ven tmuve pour autant diminue* 



Dins le y. rs iLut aiguilles ct'ime montrL% & parti r <lu milieu : cr&pes au 
h!e J'Eihi&pi^ pain pitta, lavmh Ju Hoyen-Otient, bageti, chaHdh. 



IP* 



Sl RFCETTES LVE PAIN 



ROTI DES ANTILLES 



Dc- quarts dc cmlcs Jf 

rcfjahzn, pirn dhiii&ii 

30 tm iii" d\iimi'lti\ 



A I ^ abolition de lYst lavage, les planteurs anglais installer aux 
Antilles- se tourrofcreni vers d'aufcres partis s dc I 1 Empire pour 
trouverde l,i nuin-d'cvuvre a bon march? . CVs! .linsi cjuv les 
Indicns s'implanterent dans les ijes mcridionales dc Trinidad 
it de Tobago, ainsi quVn tjuyane. sur le continent sud- 
amerieain. Leur presence v modttia la cuhine. avec les 
cuirie*, lifts masala* et \a epiees des Iridic cuicniolcs. Us 
import eivm cgalemcm leurs pains, dont It- « roti » prc$eiu£ 
in, varum tr des pains plats indtcrt*, chapatis et parathas. 



Comme eii\. le m-ri Lift office de suppoi t pout les aliments en 
sauce autant que de pain a part cnticre. Tani6t + il s 



d'envclfsppc geanle a des ragouts au currv, UntcVt, en taille 
ri ; i:liiitc r il est sanfi cntier ct dcdiir£ en bduchecs que Ton 
ptrrnge • ii i l iciticnt dans les plals + 

Pour 4 pains 

■ J2S g de far we de hie kfutee de Upc 65 <w dc farinc 
complete fine pour ch^p^ii 

* / aitl. 6 c&fi de tenure chimidu*: 

* / ciiih a caf£ de set 

* 4i ) $ de hemic 

* 1 2- 1 > cl d'e&u 

* 1 20 q de heurre fondu clarijic* 



Melange/ rhm tin saladier ta la line, la levun- ct le scl. 
Inoorporez-y le beurre snli.lL du bout des doigts. Ctcuscv. 

s v 12 i_ld\-ju, Ainjjl^imca en 




un puits m ecru re et 

pitc, pui* ajoutez an ht soni le rcsta de I'eau i la pate doit etre 
fernie, mstfs pas trop dure. Ketrmriu.'/.- Ij sur un plan dc travail 
hrine et petrisse* Li 4 min environ p^ur la rendre hctmt^cne. 

Laisst^. rcposcr la pate 30 min dans un saladicr couvcrt, 

puis p<:trisse/-1.i dte nnuveau- Divisez la en 4 mujeeaux, 

R.^iJiv-Irs en bfuiles cl .ikusviv les en disques dc- JO mi dc 




i % _ ■ 
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diamctrc a. I'aidc dun rouleau a patisserie, Badigvomuv u*uw 
leur surface de beurre cbrilii:. flkt en dcux t puis cnoare on 
deux. Gonvres et laissez repose l 20 min P 




I mportnez les quarts cit cerclc en Lvrdest api>n>xiiiiati(k. 

AplatisNt^-U^ a uouveau en disquc de JO cm dc diametrt 



I'.iices rH.mUrr un gril ou une grande polk dfl fonte mu" 
feu moven. Plats/ v un roti et laisscz-lc cuire 1 miix 1 puis 
retimimiv L (.uec une spatule, evL-ntuellemcnt). linduisLV.de 





beurre i iarifie, laisst ^ mire 2 min, puis badigeonnez de 
nmivcau. Faitc* cuire enonre 1 min, reiournea: une dcrniere 

fois. et laissey ^lnrer. 




Ne presses pas la surface des roti ft com me vous ie fcriez 
:K>ur un p.iraiha. Faites-les gliswr sur une planelir et 
abaisse/dcs au rouleau i patiSMri*^ jiiRqu'a ce que leur 
contciur soli leuilleti. Conserve/, dans un lEiiue juscjij'ju 
moment dc senir. 



;t I* 



Pour obtenir du benrn- londu l 'Lirific t il sulKt dc faiiv 
fond re du beurre ( ici 1 20 g) dans une poele portere a 
40 °C- Ecumer soigneusemem jti^|ii "a cc quil ne reste 

pluscjuun lic|yicle transparent, On hadi^iM -nne en&uitx 
Li palti tic ce beurre. 



50 RECETTES DE r.-\lN 



TORTILLAS 



UN. 



Ccs pieties dc iriais, «* k rnuteau, h 1 nun; lis tie- I' abiotic et 
J j serviette dp mMc » du Mexique* ronstituaient 
I'ali menial i cm dc base dt s A/i. ■ ^ti^s ct dcs Mayas de repot) UC 
precolnmbit-nnc. Ik eurent I "idee ing&ucuse d atuudrir les 
grains dc mais sec* en les faisam iiemper el bouillir dans de 
I'eaii de rhaiix .iv&m dc les mowtre pour go lairc dc la pate. 
T«J &Sl I' ingredient rle base du rraasj frais^ j partir duqucl on 
prepare k.s tortdki*. IJkn quYn univ parloui au Mexique rt 
en Ameriqut- du Sud, le niasa est raremeni i xpordL On 
ttrnavc en re vane hi- dc la « nui*a 1 id rim «, ferine obtenue par 
moiiture apr&s dcshvdi-jiAtion du masa, Resi prions -nous, done 
1 ne pas eg j lei" le* tortilla* preparer pour dcs nobtes A/irques 
»!ecriu> en cw u-rmes par un conquistador dhj JCVF siecle : 
« Prcscjuc aussj lines i-t blanches qpe du papier et 
iranspa rentes. * 

P»ur les Mcxicain*, i 'est un jou dYnlani ri \iplatir les 
tortillas in disques de plus en plus larges el fins en \vs faj^dru 
p&sscr rapidement d'une main a I 'autre Si vous etcs notice 
m la mailere, vous pouvez proceder a cette operation avee 
line pressc special* a tortillas. 

line autre snlutiod consist? a r-.it] placer le masa par de la 
brine dc hie. com me on k- Tail dans Ic nord du Mctique ct 
dans |es itats du sud ouest des Eucs-Unis, 




TORTILLAS All MAIS 



Poor 12 tortillas 



* 22i ^ Jc moiEci h&nna ail de farine de mafsjim (dans /es 



miasms di cth iauas ) 

* 30 d J'fuiii i tide 




Melange?; dans un saladkr ki uiasa harina et IVau de h^on 
k former line pale liv**-. Elk- ne doir pas cf re irnp 
molle car elk- collcnalt au* mains ciu sur le plan de travail ; 
trop scchc, die se briscraii en a Y I .dam. t«"» quantite d P eau 
necessaire depend, si Pan en Crott les ex pens d'Amcrique 
Inline, Lie la frakhtur de la misa harina et du temps quil fail. 



DRisex h pale en I 2 parts e^ales. koulc/ les en boules 
entrr les paumi^ dcs mains, Presses- les pour k^ 
Iran^rormcr en petits disques, puis i^iies rapidemenl papier 
ces dernier^ d > ui>e main a r autre pqur ki etalcr- Vu-tis 
pouvc"/ ai:-«M \- ■■■ pl.H it I mi ^prcs ['autre sur unc surface trcs 
lisse (en I ormici, par cxemple) et les aplaiir avisc urie palette 
metallique, en les faisant photer regulitrieaneiil pour les 

emp^cher dc toiler Poursuivez I 'opera don jusqua oc que 

vnus obtenit-/ dt-s deques de 12 a I 5 cm de diunetre. 

Faitc* rhiiufter un griJ ^tir feu moyen, sans Ic graisscr, 
Faites-y ouir* les tdrtiltas sur les deux face's, en les 
retourmnt quand leur l>ord eojunn lkc a rouJer el que dis 
ladies brunt's sr forment, Au lur ct i nie^ure dc leur euiSMin, 
cmpilez-tes dans un linge. SorVez-leisi aussitfit, du lailes-les 





r A IMS DU MONDE 



ruL'hauNiT +*u moment voulu. 

Sofa t reitL- ret die nc comport? pew de sel, mais rit-n rtr 
V0us empCdic d'i-n ajouter une bonne pincee. 



lOtatli ISAU BLL 




FoUes chauffer un gril non graisw sur feu vil'et laitcs-v 
cuirc les tort i 3 1 .i ^ ., | n ■ i ne 1 min de rhaqu^ cote, srn lea 

reluuniAiil dv* uu'Ll se forme des. Indies eri surface. 

Ernpilex-les au lur ci 4 mesure dans un linge. 



Pour I 2 tortillas 

* 300 rf itejarinc de hie ordinaire de Lypt' j 5 

* / 1/2 cuiL a cdfe de sel 

m 1 I /2 cuil, cr c&fe de tevure chimujue 

* 6C)jj desaindoux 

■ 20-25 cl d'eau ckatide 

Melange/ dans un saladier la lariru.% !c §cl cl h k:\ure, 
Incorporez-y le saindoiix du h<ixit ties doigt*. A joule/ 

assez dean pour ohtenir uno pale mollc, mais noil CQidame. 

Laisscz reposer 20 min environ. 

I)i vises la phu- en 12 part* ^gales. RuuJez-Ie& en bodes, 
OMlvrcx-les et laissez-lcs reposer. Sur un plan die travail 
farine, aplatissez chaquc bwule en disque de I 5 cm an mains 






Sur It plan de trj^ jff 

pji€ sent aptaiic* a h 
mmn, puts ahaim^i en 

mtm de dinmciTt. a 
t*aitlf J 'sin jvu/mu ai 
pJrJi^nc. On doit fum* 
fuiii.vr f.r twite pirtit 

r^mpSchcr dWJwriT M 
phm de tumit. 



de diamciri', d'ahord a la main^ puis an niuhaii a patisserie, 
Faitcs-les pivoler pour Its crnprdu-r cfce colter* 
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*0 RECETTES DE PAIN 



PETITS PAINS 

SUCRES DU 
GUATEMALA 



PAINS PLATS 
PERSANS 



JOB 



Pour 8 pet its pains 

* I 5 de ievureJTakhe 
■ 12 cl d'etw chiiihig 

* ^Q 8 ^ jfcrrn^ *fc Me hi wee de type ft ] 

* une grassc pincee ifa sel 

* fit J ^f tfe sucre en poudre blanc 

* 1/2 OxiL & cafe d\wis ^n po7nh? 

* 1 2 cl de lair de coco 

* S gauttes d'exrrifir de vanille 

* t &uf 

* I cuil. a soupe d'hulle de mai's 




Delavez la tevure dans I'eaii ehaude. Mt 1 tinge/ dins un 
saladjer ferine, scl, Sucre et anis en poudre, Creuse?. un 
puits an centre et voree7-\ la levure delavee,, en incorporanl 
juste a&sc/ de l.irine pour former nne pate molle, Laisscz 



ill 




reposer 20 min. Ajoutez lait c!e <x>co> ex trait de vaniue e 
csdif, ei amalgame/ en pate. Ajoutez-y l'huile de mais et 
ttialaxez pour rend re la pate homogfafie. keiourncz-la sur un 

plan, de travail Faring et petri&sez la 5 niin a 

Meitez la pale dans un tfladier et rauvrett-la d'un film 

aliciK-ialaiR' huile et laissez-la daubler de volume dans un 
endroit ehaud (24 °£), Depone/- ta sur le plan de travail farine 
et ctivisi'/-l4 en S fiarts egaks. Fa^onnez-les avec le plal de Is 
main en saudsses de 40 em environ de long ^i la pate restete, 

Llismv-'Li rvpnsrr quelqurs minute. 

Enroultas chacim j biUcmnec de pile en spirale ou en 
cscargot. Soudez I'extremile eontre le trap* de la spirale. 
Posez sur une plaque de enissnn grsiwiee, etiuvnse d'un film 
.dimwULiv i :i 1-iissi;/ Juublcr de volume ( JO ruin em iron). 
I aites chauffer lc four j 230 °C, Uicrniwtat 8. Glissc/ au 
eenlre Uu lour pour I 5 ou 20 min. Quand les pains sont bieji 
dores, Lisscz-lts refroidir sur dos grilles. 





Pour 2 pains 

* 30 g de lame fmsche 

* 2 1 j cl d'eau ehtjufjee u 32 °C 

* 4 50 g dc farine dc ble ordinaire dc type 55 

* / 4:uj/, ti cafe de wl 

• kuifo vegetate pour budiifeonner 

l>elayez la le\aire dans l P eau chaudc. Versra la farine dans 
tin saUdicr « fc t creusez un puits au centre. Verse/- \ h 
levure debyie. ESoutlm awe un peu de laiine et laissez 
fermenter H) min dans un endroit elaaud {24 *C). Saupoudrez 
le melange fernu nu- de ml i\ am a Igarnvz le loul en piu . 
HrTouTnc? telle ci sur un plan iIl tuv.iil taiint et pcLrisstz-la 
10 min : la pate dnit Olrc humidu mais non Lxsllanle. 

Mettcz la pate dans un saladier, couvre/.-la d "un lilni 
alimentiire huile tfl bis^ez la reposer dans un endroit 

chain! pendant 45 min environ, jusqu'a oe quelle ail double 

de volume. 





Ketoumes la pale sur le plan de travail legtaf-rnem Farine 
cl partagcz-la en deux morcraux. Roulez-les en boules > 

puis, en ovales allonges de 1 ,5 cm environ rt'epaisscttf. 
Dijtpises ur des phqucs de tui^on graissees, eouvrez d p u.n 
lilm alimentaire huile et laissez lever 20 min daDfi un endroit 
ehaud, Pciid;un ee temp, faiths rhaufter le four a 220 *C, 



th 



crmus 



tat 7; 



Badii;nH]]ir/ les pains d T huile et laitesdes cuire 20 min 
environ au centre <3u iuur, ju^qu'a oe qu'ils soient Men 
dores r Scrvcst diaud. 
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A 



CREPE AU RLE 




* 




IIOPIE 



Yesinde i 



injera 



I ps pains c-chictpfeng courants portent k ooia tic liahbo* rtiais 
I jnjera s crepe -in levain A base di- cereal .cs divenn.>s fe en est 
l.i Fbrmc la plus ancicmie ct la plus n ililioiuncJlc. Djii* a: 



pys, la c&r&ile de ba&ir est unc planie introuvabk ailk-urs., le 

I'cfllttfgroitto Abyyimid}. l.v jiuUli l b h coDstitUG ('equivalent 
europeen le plus proche. D'autrca formus rib rnilU-i. coroimc 
Ic sorgho, si.i will ttu tiiuiiTiUirv de base aux pnvs paiivrcs 

d'Afrique tropicale ci d'Asic, bieti qu*ils w pemuiieni p-is 

del 



eViMT, 



La reoctte presenile id utilisr du hie, plus prodie de nos 
gouta, mai* v. -us poMVC2 Ic rem placer p«r de Forge, do 
milk-l, de h faring de ris oh de Li scmoulc de mais, S3 de 
iu>mhreuse.s roi rttes preeoni^nt dewrrnafa Pemploi de 
levure Iraiche ou de levure chimUjU-r . mms vnus 
ri l iiiJuii»intli>Ns B quant .i nous* d T utilLser mi morceau di levain 
i^arde d/unr Fnumre mit £dcnie pi air -I- nncr a cette ovpe 



nnc ^.iveur acicie 



»i 



u 



I'lstl 



*P* 



A la marson... les injoras sernnt* fails h h podlt* 1 es 
Ethiuptni.*, eux, Ics cuisent dans Fame but des griU de taillc 
bicn ply* rmposante que i v dnni nniiA disprisons dons- nos 
uisfne*. Le pain est etale dans, un plat T puis nccouvcrt dun 
ragout partume (te wvt ou itvV), chaquc convive dediiiant de* 
rrif »iv i mu\ du pourtour du pain doiii il sc *erl commc 



cuiiit-ri. 



Pout 10 in jems environ 

* 1 mih A s&upe dt le\ain (voir page 16) 

1 2 mil, a zoupe dc pSte a rwin tfe Jcr ivi//? 
■ J /ijre //J <Tmu de source ou d'emi bouillk* 

* 700 g de farinc de hie de rjpc SO fbisc) 





Dans 1111 idlddiiT, delay ez Ic kvain el la pate k p 
{emienti'c dams IVaii fnccirporex-y Li farirte. I aIsht/ 
rcpo«.r pi temperature imbiantc toute Li nuSt au modus et 
jiasqu'a 24 h : Li plte doit goafler et ^trc acide. 



2Faitcfi chaulli.rr sur I. ti mem n une 
^■randc poclc a revStemerU 

anttadbesjf, Verera-y 15 d environ -de 

paU' en Ibrm.inl unc spirale : parh / du 
IhjrI ct die?, vers lr iVnin; Jans le st'Tis 
des .ii^uillcs 'Tune mom if, liougc/. la 
fxirlr fL' suite que ta pate couvre 3e fond 
de la poele a Li manicreel Hi . crcpi 

I Mites- cuire J ou 4 min. La cr^pe est 
cuilf dfs iilh' sim ban I se soulcvi du 
fond de la poclc. l)i^pavv/.-k sur un Jijigc 

pendant b cuis^on tks aim injeras. 



torn Ftrsfa dam mt 

pdlc dhdtfdd, <rr fvnnant 
UFR' spiTdtc, Jc 

F&tirkur rm ttiet\it* t 

dam It sent ita aiguille* 

J'irn..- firdJlff*. 
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50 RECETTES DE PA3N 



BAGELS 



0u qmut a la fob dans 

urn* emfrmJc dvor i'cau 
i'l j\r vfrti rr dc matt. 

I ffttruitt, rct&timcf-lts 
awe unt ecumouc ei 

faitts culre SO ttcoiftfa. 



i . i 



Ce pain d T origine juive, peut-etre ne en Autriche, a atteint la 
Gal trie polonaise, d'ou il a migiY ju^qu'aox Etats-Unis, qui 
lui onf apporte son y I time consecration. La pate leperemcnt 
enrichie est faqronnee en anneau*., puis, apres un court 
moment dc lcv£c 9 pochec quclques secondes avanl sa cuisson 
au lour, Cette technique produit utu- mic clastique. Pour 
obtcnir unc croute briIlajjLc + on peut b badigeonner d'tuul 
(qq sucier I'ejUJ ulilbcc pour k- pudtogc) vl. pour la deuorcf, 
[VnmlxT de flocons d'oignun^ Uc grain.es die sesame ou de 
grain.es. de pavot. 

• 1 5 a de levure fraiche 

* 2 mfL a cafe d'exmnr de mah 

• ISet d'eau nede 

■ 300 g de fat me de hie blittee dc type 65 

* 1 cui/. a cafe dfie %el 

* 2 cufh a saupe d'huih 

* / aril, a soupc d'cxtmii de mah pour fe pochwe 

' t hhmr d*&ufhatiu awe f cui I. a soups d'eau jroidc pour 



■:<> 



acer 



* gfitiiia de shame ou de parol ^hcukmif) 



Dans un bol, dclaycz la levtire et J'extrait de malt clans 
Tcau tiide. Verse* la ferine dans un ^aladicr, saupoudrez;- 




la de scj cl creuse?. un puit> au centre. Versez-y la levure 
delaycc, puis I'huilc, et melange/ en pate, Rctrmrnf ? ccilc-ci 
>ur un plan de travail lanni el potriRscz-la 8 mirt > jiiftqu'a oe 

quYllr SOfl him soUpk. 



I >eposcz la pate dans un salad L i . cemvrcfr-k d'un lihn 
alLiiicntaire huile ct laissc/-la duubler dc volume {! h 




environ) dans un endroil chaud 1 24 C C). 

Place? de nouvcau Li pile s*ir le plan dc travail. Divisez-l* 
en 10 pans egales. Roulez les en boulettes compacted, 
[aissezdes reposer 5 mtn sous un tinge, puis fortnez les 
bagcU. AplatlssezlAgcrcnient les boutcttes, puis enfonccxlt- 





pouce au centj't, de Mil en pjrt. Pour cttfgk lc* btgdb a 
pas5ez I 1 index dans Ic trou et laites touratT lann^aai. A cu 
^tadt:, I 'orifice central doit eti-e vsse/. yrand, car il ritrcciraa 
la kvee dc la pale. 

Pose?. 1« bagels sur un plateau larine, couvre/-les iVun 
liilgf el Lii$5C7 lever 10 min, I'aitcs cbatiffcr lo tour a 
220 °C a theniios-tat 7. Pnrtw une {grand? cj>^t-role dU'm a 
rbulliiitm, ajbuiey-^ ['i-xtniic dr malt privvi poufle pnehage, 
puis laissez trcmar. Plonge/. les bagel* leves dans l'ean 
Erintisiartte, Crols ou qua l re a la ioh. Laissez les pocher 
1 min B retnurncz les a I'ecumoire et laites encore cusjre 
10 sec, cgputk*/ k*s et epongez-ks mx un linge. 

Quand tous les. bagels sonl pochcs t d£posez4e» sur une 
plaiuji 1 dc cuteson grais>!r e! bodigrcirmrz-la avrr *lu 

gla^age au blanc d F <ieuFl Faites-lea dorer au four W mm environ 





<50 RECK I 1 K> fc PAIN 



PAIN PITTA 








En hair pain pin d 



Au-dchsoiJs : feraA Ju 



lUjtcn-OncrM 





Pour S pittas 

* tSgdc fevure fraiche 

*20 25c!d*eauticde&21 c f 

* 400 g dejarine d& bU hhuee de rype 6y 

m 2 cuiia cttf? dc sei 

* / cuiL a soupti d^huik d* olive 

Delays h levari' darts Tmu clan* une grand r jatte. 

Melange/ I j. tarine el le sel et incorporov pen A p?u a la 
levun* delayee en batiani viguuivuMement. Travail lez la pate 
10 min au mnins. AjouUv. I'huJlc d 1 olive et melange/ He 
nouvcau, RCfivcrteE la rate sur un plan dc travail brine ft 
petrissez-la 5 min. 

Wetter la pale dam un *aladier. couvrez d'un Nlm 

almurilaire huile et lais&e/, doubler dv volume ( 1 h 30 
environ). Route/ la paic en boute sur le pl.ni de iratail 
largement ferine, tlivise* * - n 8 parts e gains. RuuLez-lcs en 
boule* ei biusez-les reposer y min 'Vplalissez ensu.it r lc& 
1 mules en ovaJes plats de 5 mm environ H Vpaiftttttr? Laissez 
lever 20 min au chaud. entre deux linger brines. Pendant ce 
lemps fakes chauffer ie four a 230 % !; ihcrmftstat 8, Faiies-v 
l haulier line i>y deux plaques dc cui&ton grantees. 

lakes gltssrr les pains sur la ou le« plaques et mrltez. a 
ju Ebw fe min environ. Le-s pittas no dnjvenl pas 
doner, mais il iaul une chaleur suRi^ame pom- ■ [uVtl^s 
gonllerK el se li-mlenl en deux sous J'action de Li vapcur 
(<i 1 OU I 1 utility di' former au depart une pale humide). Lalsscsr 
li'froidir rapideaitent sur des grille*, puis divcloppez dans des 
lingrs finur quo la crouto reste mocllcuse. Serve? chaud. 




i '.j rUinte i vou* pouvez fabriuuer un pain pilta * familial » en 
divisant la pate en 4 parts au lieu de 8. Pnvoyex- un temps de 

cuisson iigirement plus !<>ng. 






I 
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PAINS DU MONDE 



LAVASH 
DU MOYEN-ORIENT 







Cl" pain-biMJuil plat est ires populairc dans lous lea pays 

.lmIh-s cl du M»y* ii-Oricot Sa pate £94 ith'titiquc k cellc d<s 

nams. mais zbais^ec plus finrmrnt pour ctrc cmustallante. 

On peul !*■ toitsiTvtT -I. sun des boltes a biscuits. 

Four 6-# JmcuifA 

• I7S ^ Jt p pjfc j fails Jf /tf uv/Jf 

* 1 5-20 ct dcyavurt nature a icmperdttire nmhuime 

■ / mil. a cafi de wl 

• 7 # de krurc frakhe 

1 225 a de f urine de hie hiutee de type 65 

Dans un*; jjiie, melange?- avec une cu.il le re en bob 
la piu- dk la vcille avec le vaourt, le sel et la levure. 
Lursquc le melange est parLiiU-iTR'nt Itase, bicurpqreac peii a 
pcu la (arinc., en toumaiu sans ccssc, pour obtcnir une patt- 
hunndc cl souple. Retournez cdle-ci sur un plan dc travail 
lariru' <-i prirtsMv-Li ED mm, 

Mi'Lteu la pate dans un salad kr, couvrii d"iui lilni 

alinientairt built vi Llsm:/ triple de volume (2 on 3 b) 

dans un endroil chaud (24 °C). 

Deposes h pate sur le plan de travail faring, iaiies-la 
retomber avec le poing et divisez-la en 6 on 8 parts 
egales. RouL-z-krs eo boules ft kissez-ks reposer. iVndaiu ce 
temps, fakes chaulW le four a sa temperature maxima le (au 

moins 230 °C I ttkTinubtat 8) et laites-v chauller plusk-urs 

pt«u|tiv> de tuiwwji graiss£e&» 

Donne* a chaqtie boule une forme oblongur nv.s fine, 4 

I 'aide dun rouleau a patisserie. Si la pate restate, latasez- 
la reposer nn moment avant de reprendre ]' operation. 
Tritisfvrex au tur ct a nn-Hire le* biscuits sur Its plaques 
ehaudes. Glissez au iour pour 5 ou 6 ruin, sans altemer la 
position de* plaques. Laisse/ rehoidlr les biscuits ,, puis 
rmeloppe/drs dans un linge si vou* MJiilez les conserve. 






in 







50 RECETTES DE PA INI 



CHALLAH 






Le challah est le p.iin prepare pour le sabbat licbrAnue : un 



La pale est pom tut 
un? phqm dt cuimn 

zpirafe. l/mrimite ffH 

ftwd& ranirc le corps die 
«ttr JfrjijdTf pew ivfotfr 
<pVtf<? m tt dttalle A la 




ueux rain c 



T 



le hi. 



I 



lut^r le jour saint, marqucr mi temps 



apr£s une rude srmaine de travail et roinprc avee le rain noir 
de srigle quotidien. Con ] rue dans d'autres 4_ummunaiJtes 
religieu«Sj Icr pain a chez les Juift une signifitaiitm symboliqiic- 
jadis, la tradition vuulail qu'ib iiu*i:nl oflranrie de ce fhalUh a 
leurs nubbins. Aujourd'hui, ee don symholiquc est reproduit .1 
la maisan ou the/ le buulangcr, Avant de fapmnrr It pain, on 
prcl&ve un morccau de pile que J' on reduit en cendres dans le 
four, Au Movcn -Orient, on attrihue a re rittiel le pouvoir 
d'doigner fcs mauv*i> e sprits. 

Le diitJUh est sou vent tre^e, ce qui pniirrajf indiquer une 
origine gen unique et medtcvalr (mm me le pain n,iit£ *mis>L 
ilt- ta page 82 1, mais la forme en spiral? adoptee id reste 
fidele 1 la tradition pour ta celebration du Nouvd An 



Israelite : die symbolise la rotondite du temps, 

Cetfc reoett*, contrairercuvnt a d'auinjs, comportv du 
beuire et des ceufe pour enridiir la jiitc el produirc k la snrlic 
du four un p.iin blond, a Finlerieur ramme a l'cxtcricur* 
Pour accentuer cette coloration „ certains boulantjers ajotilrm 



du sa train -1 I: 



pate 



Pour 1 aros pain 

■ 2 (Mufs haitus avec tisstz d'mu fiede pour ohtcmr au iota! 25 ci 

* 1 nuil. a .taupe de mie! 

* 1 5 g de levurejraTche 

* 4^0 j dejarine de hie hlutee de type 6 J 

* / cuii a cafe de sel 

* 60 g de heufTe doux 

* f faune d'mvfbauu uwe un pcu d'eau pour le a faunae 

* / cuiL iJ cafe de giaum dc sesame ou de parol (facultatif) 



Delaye/ s< -igneusement dam un bol Ics cruls luattus, le miel 




t!4 



ct la levure. Melange/ la fartnt: ut le stl d&m un .saUdiiT et 
inrorpnrra-y k* beurredu boul des duiyte. CrciBez un puits au 
centre et venez-y le enmeuu du bol. AmalgajM l /. en pk- rnoHe, 
puis petrisstv 5 min sur un plan dc Ira vail Icgcremcnt faring. 



2Mfttez k pair d^ns un saladier^, couvrt:/ «l un ailm 
.dimentairc huilc bien tendu ci Uisscz lever 3 h environ 1 
temperature amhiante, 

Rctoumez la pate sur h plan de travail legeremeni farinc 
ir fii'Eri^tv-la S min. Reniette/: l.i d.n^ le saladier* 
coiivrez-Ja di noiiveau ri laissez la doubler (au inuin^) ilf 
volume f I on F ? h) dans un endraii chaud {26 a C). 

^ Four layotuu 1 L> p,'ik% roule/da en boudin de 40 I 50 cm 
du Junji l en veillant a ne pas la briber eti rendre les 




jointures ins isiblcs. RnuKv-le en spirale et sondes rextremite 
contra le iiorps du pain. Depcwe? sur une plaque de OMism 
traisseCi couvrcfcd'un film alinicntaire huilc ct laissex lever 
encore I h a 26 C C. Pendant cc temp, faitcs chauilcr If four 

a 200 °C, thrrmasLK h. 

5BadJ|Tvi]iioe2i le rkilLih du gla^age. Parvenu /-le 
cveniucllement de grainc'S t\v seHame ou de pavot- Faati's-lr 
cuire 10 ou 40 min n mi -hauteur du four, 11 doit etre ins hn.-r 
1 1 Kormur t rrux au-de^ous, Uis*ez-le refroidir sur utw prilli-. 
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*0 REC1-TTES nn TAIN 



NAAN 



11* 



II exists towtes sortes do pains indicns. Certains sonl lew*, 

unme Ic naan, d'autrcs tommc le* * hapath el les pararha.% 

S Iti sonr pa*. Pain blanc du Nurd-E )ius( musulman, chi 

Pendjab ct du Cadiemirc, Ic naan so trouvc egatement en 
Afghanistan ct en Aste ccntrale, Dans les restaurants* les jjros 

pain* sent cuits dam d« land* .or* T ces fours en dome 4 hi 
sole rccouvertc do braists do oharhuji de bcjfej oil I "on 
intrcxliiil los aliments a ouiro par uno uu vert tire pratiquee au 

oromet. Pour preparer -win pain, Ic tukinicr Ic plaque omtrc 

la pami clu tour do ta^un qu"il pende au-d- saw de L Ham me. 
Mai*, memo on Indo + les partial hers prv- dent rarement des 
landoors : j|s foru oniro les pains dan* lour four, souls un gril 
ou Jtir des braises. 

On pent noter qu'en Afghanistan, tandis que do 
nmtthrftisoK ro< ettes presentent une polo a base do lc% ure 
ordinaire ou de tauuit. les tiaart* tlo fi ■ pays se font avec du 
lovjin ou un moreeau do pale garde do la Ic tumor prccedentc. 
Cetfrc lermentaiirtn aride four domic uno savour 
part raj hero morn agreahle, Les pains mdions soul lahrmues 
aveo urn l.i line do bl£ tfsfas fine (lr hie indion est as$e/ dur 
pour Li pnific. aficttfe). Lei nam* af^hans utilisont, quant a eiix, 
de la faiiroe cowpleu- finement rcmulue, m iiiblable a la larino 
pour chapatis que mm* pejuuv employer pour tvtle reootto. 

Pour 2 flramls pains on 4 plus petits 

■ / 75 g dt pate dc h vtlllc, came nee couvtne, an [rate 

* / j 20 cl de fiiaurt nature <) tctnpenttuw amhidtuc 

m 7 fldt Ittvure frakhc 
225 $ dc far me de hte hluitt dt type 65 

Mellon dans un saladior Iz paU- do U vctllc, lo yaourt, 
lo sol Ct I j lo\ urt\ Tra^"alillL , z avco uno cuillt n on Imis, 
jusqu'a I'obtcntKin d'un motangv p^rLiiiomoni lissc. 
InoaqjEiroz-v pfDgrcsiiverociil la tarino en nulaxanl 
^ergiqocmcrit. Lowqtic la pato est sotiplf i*t brillanto, 

rctoimwz-la sur un plan do travail larino 01 pen i*sez la 



in ruin. Dopcj.sez-la dans un saladier, cnuvrey.-la de nlm 




.iliniontairo huilo cl laissczda Triplcr de volume (2 oil 3 b) 




dans un -tndroit chaud i 24 a C). 

Plaro/. ik* nouveau Li pat-r sur lo plan de travail 
legcrenient larine et bite*- la retnmber aveo lo poing r 
I )j*iso/ la en 2 ou 4 part> i l >«les + roulez les en boules ct 
laissez-leit ri'po^r *iur lo c6t6 du pbn cl<* tr-ivjil s Pendant ci 
temps, faites chaullrr I- foui i 230 Cj thormoslal & + au 
mollis, haitos-v thaullor qaelques plaquos de cui&stm 
grajsstis. 




Al>ai$sex ra boules dc pato on o^'alcsi do 5 nun rmu m 
d'op%i our, a Taidi- - 1 ' un ruulrau a [latbMTio. S'ti s'ayit 
de grands pain*., ils iiirjmrorunt onvlron SO x 20 rm. Si la pile 
resistc, lai^soz-b roin^T un instant a\ant iU m Taplaltra 
nouvcau. 




Posok l« naariji au lur ot a mosuro sur h s plaquo^ do 
ouisscin ot gli^oy jlj lour p -ur 1 ou K n\u\ mm aliornor 
la pajiition des plaque. Le^ pains dotvenl tire colores et 
1 -rr.ui.\n Hants par (mdroks. Des la sortie du four, enveloppo/ 
les dam un lingo, mats *enrci les enrore ohaud^. 

Variantex 7 vaus pouveK badtgeorawr les naans do ghec^ 
ib di beurrr rlarifto. pour les onrichir, nu encore les 

parsemcr d* apices ou do graines. arojmadqucs . 

Si v<ms pr^ferez cutoe la pains sous un gi il ebssfque, los 
petite formats vou> slniplifieront les chosen, Rctounuss les 

pains a ffii-Cliissoo, 
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Cannes h la pammc de tcrrc 
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Ciabatta, 44 
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Pain de seigle d'ltaiie du 



Crepe au bl£ d'^thtopie, 

109 
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J 
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Xaan* 1 16 



Pain pitta, 1 1 2 

Pains plats pereaiis,, t08 
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Tortillas, 106 
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Swede, 88 
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Paleseche, 19 
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(duree du)* 20 
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Roti des Antilles, 104 
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Sabbat ju if (pain du) ; 

challah, 114 
Safran (pain mh 61 
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Suede, 88 

Pain d'epice, 40 
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sans sel, 52 



Soda bread i pain au 

bicarbonate dc soude), 71 



I 



Temperature de levci^ 22 
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d^un pain, 26 
Tortillas, 106 
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Nord, 51 
Pain de Toscanc sans sd a 52 Poulisch on poulicbe f 32 
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Sucdc t 88 
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Pain do caiQragtie (pan 
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Bagels, i 10 
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Yaourt (pains ati) : 

Bannuck a I'orge, 58 
Lavasli du Moycn-Qrienu 1 13 
Pain dc Piques, dc 

Finlandc. 89 
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la main a la pate et sortir du four un bon pain chaud 



«i * 1 1 f ■ ¥J hi KinfU 



De la baguette aux tortillas, ties chapatis aux grissini, 

decouvrez 50 rccettes de pain du rnonde entier. Parf'umcs 

et savoureux , prepares et cuits de facon tradition nolle, ils vous loront 




